attikeitticide
giakulut
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Gevalia-kahvissa yhdistyy moni hyva asia

Gevalia-kahvit on valmistettu maailman parhaista kahvipavuista.
Ne ovat korkealaatuisia ja maultaan tasapainoisia. Kayttamamme

pavut tulevat meille tarkoin valituilta kahvitiloilta.

Gevalia Professional
100 g | keskipaahto/
suodatinkahvi

Mieto ja tasapainoinen.

Vivahdus orvokkia ja kanelia.

Makeus: [ I I Jele)
Happamuus: @ @@OO
Taytelaisyys: @ @@OO
Paahtoaste:. @@@OO

Kuluttajapakkaus Myyntierd

77622300°221805 776223007221799

Gevalia Professional
1000 g | keskipaahto/
automaattikahvi

Mieto ja tasapainoinen.

Vivahdus orvokkia ja kanelia.

Makeus: [ I I Jele)
Happamuus: @ @®@@OO
Taytelaisyys: @@®@OO
Paahtoaste:. @@®@OO

Kuluttajapakkaus Myyntiera

776223007220709 776223007220693

Kuluttajapakkaus

7°6223007224455

GEVALIA
V2 ofe 2

Gevalia Professional
Business Coffee

85 g | tumma keskipaahto/
suodatinkahvi

Tasapainoinen ja hiottu.
Sopii kaikkiin tilanteisiin.

Makeus: [ 1 Jeolele)
Happamuus: @ @®@@OO
Taytelaisyys: @@®@OO
Paahtoaste:. @@®@OO

Myyntiera

776223007224448

Gevalia Professional
1853 Mala Dark

80 g | hyvin
tummapaahtoinen/
suodatinkahvi

Hienostunut, taytelainen
ja sydamellinen maku

Makeus: [ 1 [ Jeole)
Happamuus: @ @OOO
Taytelaisyys: @O O®®
Paahtoaste: @O OG®®

Kuluttajapakkaus Myyntiera

77622210°165916 77622210°165909

Gevalia Professional
1853 Mala Dark
1000 g | hyvin
tummapaahtoinen/
automaattikahvi

Hienostunut, taytelainen
ja sydamellinen maku

Makeus: [ 1 1 Jeole)
Happamuus: @@OOO
Taytelaisyys: OO @®@®
Paahtoaste: @O @®®

Kuluttajapakkaus Myyntiera

77622210°166005 77622210°165985

JMondelez,

International

Kuluttajapakkaus

77622210°165961

Gevalia Professional
1853 Mala Dark
1000 g | papukahvi

Hienostunut, taytelainen
ja sydamellinen maku

Makeus: [ 1 1 Jeole)
Happamuus: @@OOO
Taytelaisyys: O OO ®@®
Paahtoaste: OO @®®

Myyntiera

77622210°165954
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On aika
vaihtaa
parempaan

KNORR Professional Fondit
valmistetaan Suomessa perinteisilla
menetelmilld. Fondien raaka-aineet paahdetaan
ja haudutetaan yhdessa vihannesten ja yrttien
kanssa, kunnes saavutetaan oikea maku.
Lopuksi liemi siivil6idaan ja keitetaan

> kokoon. Lopputuloksena on tasapainoinen
P ja taytelaisen makuinen liemi.
www.ufs.com
Rapu-fenkolirisotto
4:1le hengelle .

[E;wuwﬂﬂ ”W:n;ufm-rc:a HWSW_.’W-W.’

0,0501 Oliividljy
0,3001 Risottoriisi

0,050kg Salottisipuli ! F?:d Fo:"d Tﬂd n_:';xm
0,300kg Fenkoli I el =l e e e

[ i/ Qe ycklieg | Kand Sk Iyridinen

0,2001 Valkoviini Hting Sk St
12001  KNORR Professional D g X P
Fond Ayridinen L = s 4
0,080 kg Parmesanjuusto = o = 1] = a
0,050kg Voi
Suola
Sitruunamehu
1. Kuullota riisit, sipuli ja fenkoli oliividljyssa. :.* ?2% Unllever

2. Lisaa valkoviini ja kiehauta.
3. Lis44 kuumaa KNORR Ayrigisfondia riisin joukkoon

OIS\
G’% Food
ja anna hautua kunnes riisi on “al dente”. 0\‘_ -5:0 e
4. Lisdd raastettua parmesanjuustoa sekd voita. ®*av SOIutlonS

Mausta suolalla ja sitruunamehulla. Viimeistele In S p”,. atl on ev e.r.y d ay

annos kuorituilla ravunpyrstéilld ja yrteilld.

2 ER!
&nﬁ*&
Wk



Pienten erien kylmadkuljetuksiin
moderni ltella Termo.

Itella Termo-kylmakuljetuspalvelun avulla lahetét pienet elintarvike-erasi nopeasti, kustannus-
tehokkaasti ja ympdristdystavallisesti lahes kaikkialle kotimaahan. Nyt myds suoraan kuluttaja-

asiakkaille.

Pienet erdt nopeasti perille
Itella Termo-kylmakuljetuspalvelu
on kehitetty lihanjalostus- ja
valmisruokateollisuuden, meije-
reiden ja leipomoiden tarpeisiin.
Silld pystytddan vastaamaan muun
muassa lahi- ja luomuruuan
kasvavaan kysyntdan. Palveluun
kuuluu erikokoisia EPP-laatikoita
ja Termorullakko. Laatikoihin voit
pakata elintarvikkeita aina 25
kiloon asti ja rullakkoon noin 150
kilon edesta. Itella Termo-palvelu
mahdollistaakin erityisen hyvin
korkeintaan 24 tunnin toimitukset
pienemmille kylmakuljetuserille.

Ekologisesti ympari Suomen
Itella Termo-palvelut perustuvat

Itellan kattavaan kuljetusverk-
koon, jolloin ldhetat pienid kul-
jetuseria helposti ympadri maata
— myds poikki Suomen. Itella
Termo on ekologinen valinta, silld
kuljetuksiisi ei kaytetd kylma-
kuljetusajoneuvoja, vaan Itellan
tavallista kalustoa.

Lampétila jatkuvassa
seurannassa

Termo-laatikossa elintarvikkeiden
lampdtilaa pidetdan mahdollisim-
man lahelld lahetyslampdotilaa

kylmageelien avulla. Elintarvikkei-

den l[@mpdtiloja seurataan viiden
minuutin valein laatikossa olevien

sensorien avulla. Halutessasi seu-

raat lampotiloja myos itse.

Yrityksiin ja kotitalouksiin
omat jakeluajat

Yrityksille lahetyksesi jaetaan
lahettdmistd seuraavana pdivdna
klo 14 mennessd, yleensd jo aamu-
paivalla. Kuluttajille voit valita
jakeluajaksi joko klo 12-15 tai klo
17-109.

Kiinnostuitko?
Ota yhteyttd p. 0200 77000

www.itella.fi/termo

O
itella®
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Unileverin koekeitti®
luovassatilassa

/177

Koekeittidssé on lupa innostua. LABRA-KA-DABRA

Labra-Ka-Dabra
O 8 Sami Rekola pitdd Unilever Food Solutionsin koekeittidtd luovassa tilassa. Tyd

koekeittion ohjaimissa tarjoaa poikkeuksellisen nékdalapaikan ammattimaiseen
ruuanvalmistukseen.

Yhdysvalloista alkanut viljatuotteiden vastainen ajattelu on levinnyt myss
Suomeen, ja mielenkiinto gluteenittomia tuotteita kohtaan on liséiéintynyt. Téma
ndkyy myds HoReCa-sektorin tuotehankinnoissa.

‘I 5 Parempaa valveutuneisuutta vai trendi?

3/2013 proresto 3



Ammattikeitticiden
2 2 energiakulut kuriin
Ravintoloiden kannattaa kiinnittéa
huomiota toimintansa energiatehokkuuteen.
Suuri séhkdnkulutus kasvattaa toiminnan

hiilijalanjélked ja nakertaa samalla
ravintolan faloutta.

Digiravintola tulee,
oletko valmis?

Toistaiseksi Suomessa ei ole néhty valtavaa
digitaalisuuden aaltoa ravintolapuolella.
On kuitenkin selvad, ettd ravintola-ala

on hydtynyt teknologian kehityksesté ja
digitaalisten palvelujen kéyttéénotosta.

Vastuullinen yritys menestyy

Ruokaketjun vastuullisuudesta huolehtiminen
edellyttéd ravintolalta huolellisuutta ja
riittéivid hallinnollisia resursseja. Arkirutiinien
puristuksessa kaikkien ketjun lenkkien
huomioiminen on aika ajoin haastavaa.

Jaljitettavyys keskeinen
valintakriteeri

Keskeiset alkuperdtiedot on merkittéivé
tuotepakkauksiin ja toimijoiden on
yllapidettéivia jdrjestelmid, joiden avulla
tuote-erien liikkeitd voidaan luotettavasti
seurata. Elintarvikealan tukkuliikkeiden
ndkskulmasta jdljitettéivyys on keskeinen
asia ja siihen ollaan valmiita satsaamaan
jopa lain aseftamia vaatimuksia enemmén.

Kdytdannollisyys on tdarkeinta
kattauksessa

Vuoden hovimestari Jukka-Pekka Térmélén
mielestd kattaukset ovat joskus niin
moderneja, ettd kéytanndllisyys kérsii. ltse
hén suosii mielelléiéin perinteisempéd linjaa,
jossa merkityst& on ennen kaikkea laseilla
ja lautasilla, joissa juoma ja ruoka padsevit
parhaiten oikeuksiinsa.

4 proresto 3/2013
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julkaisija
PubliCo Oy
Palkaneentie 19 A
00510 Helsinki
puh. 09 686 6250
info@publico.com

www.publico.com

padtoimittaja
Jussi Sinkko

tuotepadillikko
Paul Charpentier
paul.charpentier@publico.com

puh. 09 6866 2533

toimituksen
koordinaattori
Mirkka Lindroos

graphic design
Riitta YIi-Oyra

ilmoitusmyynti
Sebastian Berner

sebastian.berner@publico.com

puh. 09 6866 2546

tilaajapalvelu
puh. 03 4246 5309

tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

toimittajat

Sami J. Anteroinen
Merija Kihl

Ari Mononen
Tuomas Lehtonen
Jarkko Béhm
Anne Tarsalainen

kannen kuva

Sini Pennanen

paino
PunaMusta Oy

www.proresto.fi

Aikakauslehtien Liiton jasen

3/2013

« N
olo Bs'snne‘".
, g makeaa hyvilli tavalla

AIDOISTA
JOISTA JA HEDEL
LAAJA VALIKOI
MEHUJUOMIA, TAYSME
TAYSMEHUTIIVISTEI
JA SOSEITA.

Mintynummentie 8, 08500 Lohja as. Puh. 019 382 233
bonne@bonnejuomat.fi
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TOIMITUKSELTA

VALMIINA VASTUUSEENZ?

KESKUSTELUSSA RUOKAKETJUN vastuullisuudesta on tapahtunut muutos. Enééa ei puhuta pakkopullasta
saati oman selustan varmistamisesta, vaan kilpailuedun saavuttamisesta. Epévarmassa maailmassa tarvitaan
ankkureita. Yksi sellainen voi olla vastuullinen ruokaketju, pellolta - tai vaikkapa merelta tai metsasta — aina
pdytadn asti. Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT julkaisi viime vuonna Vastuullisuus ruokaketjussa
‘kirjasen, jossa naihin asioihin perehdytdan monipuolisesti.

Talouskriisit, liséantyva eriarvoisuus, hupenevat luonnonvarat ja katoava monimuotoisuus... kestavalle ke-
hitykselle todella on tilausta. Ruoka-alan toimijoilla on suuri vastuu asiakkailleen ja ympdaristdlle. Lainsaadan-
nén vaatimukset asettavat vasta minimitason — todellisesta vastuullisuudesta voidaan puhua vasta kun néma
ylittyvat.

MTT:n opus muistuttaa, ettd vastuullisuus myds merkitsee eri asioita eri aikoina ja eri paikoissa. Sidosryh-
mi& on lukuisia ja niiden huomioiminen on sosiaalisen median valtakaudella véaltamattomyys - ja samalla
mahdottomuus. Jos tavoitteena on miellyttaa tyontekijoita, omistajia, foimittajia, asiakkaita, etu- ja kansalais-
jdrjestdja, mediaa, viranomaisia ja kansalaisia aina ja joka tilanteessa, epdonnistuminen on liki siséanraken-
nettu yhtalésn.

Viisauden alku sen sijaan on tunnustaa, etta elintarvikeyritykset ja niiden toimitusketjut ovat entista enem-
mén osa verkostomaista talousjdrjestelmad, yhteiskuntaa ja monimutkaista ekosysteemic — ja jonkinmoinen
konsensus on saavutettavissa sen suhteen, mika on kestavad ja vastuullista. Tassa tydssa tarkedd on sidosryh-
mien asiantuntemuksen hyddyntaminen — soveltuvin osin.

Strateginen yritysvastuu tekee tuloaan myds HoReCa-puolelle. Sellaisille yrityksille, jotka pystyvat [6yta-
madn vastuullisuudesta vudenlaista liketoimintaa, voi povata valoisaa tulevaisuutta.

Strategiseen yritysvastuuseen panostamisen takana on usein ulkoisia tekij6ita, kuten asiakaskysynnén ja
kansalaisjarjestdjen paineen lisaéntyminen tai kilpailijoiden toimet. Yhtd lailla kyse voi olla my&s sisdisista
motivaatiotekijdistd, esimerkiksi omistajien, johdon ja tydntekijdiden vaikutuksesta.

Tutkija Tarja Ketola on madaritellyt viisi eri tasoa strategisessa yritysvastuussa. Alin taso on passiivinen vas-
tuullisuus: yritys ei reagoi vastuullisuuden kannalta olennaisiin asioihin. Taéma taso ei ole oikeastaan vastuulli-
nen eikd strateginen, koska vastuullisuus ei ylita lainsédd@nnén vaatimuksia eikd ole keskeinen yrityksen toi-
minnassa.

Toinen taso on reaktiivinen vastuullisuus: yritys reagoi ulkoa tuleviin paineisiin, kuten asiakaskysyntaan ja
kansalaisjarjestéaktivismiin. Tama taso on tyypillinen markkina- ja asiakasohjautuvissa yrityksissd, joissa vas-
tuullisuudella pyritaan sailyttamadn saavutettu kilpailuetu.

Kolmas taso on proaktiivinen vastuullisuus: yritys pyrkii ennakoimaan tulevaa kysyntad ja ulkoa tulevaa
painetta foimimalla vastuullisesti. Ennakoivan toiminnan tarkoituksena on vahvistaa olemassa olevaa kilpailu-
etua. Seka reaktiivinen ettd proaktiivinen taso ovat yrityksen ulkoapdin ohjautuvia strategiavalintoja.

Neljas taso on uutta etsiva vastuullisuus: yritys etsii aktiivisesti uusia liketoimintamahdollisuuksia vastuulli-
suuden kentdssa tarkoituksenaan tunnistaa uudenlaisia kilpailuetuja.

Viides taso on luovan vastuullisuuden taso: yritys on luonut onnistuneesti kysyntaa vudentyyppiselle vas-
tuullisuusinnovaatiolle. Yritys on kehittanyt tuotteen, palvelun tai prosessin, jollaista ei ollut aikaisemmin mark-
kinoilla. Luovalla tasolla kehitetadn markkinoita ja kysyntad vastuullisuudelle sekd luodaan itselle uutta kilpai-
luetua.

Tassa jaottelussa on huomioitavaa, ettd neljannellé ja viidennelld vastuullisuustasolla yritykset ylittavat ul-
koa tulevat vaatimukset, ja vastuullisuus on |Ghtdisin yrityksen omasta tahdosta. Strategiavalinnat ovat yrityk-
sen sisaltapain ohjautuvia.

Sisdltapdin |éhtee myds muutos — jokaisen ihmisen ja jokaisen yrityksen kohdalla.

JUSSI SINKKO

6 proresto 3/2013



Takuulla Toimii

Porkka Finland Oy:n Hollolan tehtaalla valmistamille
pistotulppaliitantavalmiille ammattikylmalaitteille

Saanndllisesti huollettaville laitteille on nyt mahdollisuus yhden
tai kahden vuoden jatkotakuuseen normaalin kahden vuoden

tehdastakuun lisaksi. Yhteensd neljan tai Future Plus kaappeihin
jopa viiden vuoden takuu!

Huurre Finland Oy:n sopimuksessa voit valita eri
lisapalveluita maaraaikaishuollon lisaksi:

e yhden tai kahden vuoden jatkotakuu
e paivystyspalvelu 24/7

Lisdtietoja:

Porkka Finland Oy Huurre Finland Oy
Puh. 020 5555 12 Puh. 020 5555 11
porkka@huurre.com

huolto@huurre.com



”Isona innoittajana on
joka pdiva se, etta pitaa
pystyd hakemaan uusia,

innostavia asioita ulkopuolelta
asiakkailta seké ylipadatdansa
ammattikeittiomaailmasta.”

Inspira

LABRA-KA-DABRA

UNILEVER FOOD SOLUTIONSIN KOEKEITTIO ON AINA

LUOVASSA TILASSA, SANOO SAMI REKOLA

8 proresto 3/2013

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SINI PENNANEN



’ Unilever
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tion every day

Vuonna 2008 huippukokki Sami Rekolalla oli valinnan paikka. Liki tusinaa ravintolaa perustamassa ollut
ja ulkomailla pitkia aikoja viihtynyt Rekola oli la Cocina -avintolan keittiémestari ja osakas ja paivat
sita mydten pitkid ja kiireisia. Nyt lautasella oli kuitenkin mielenkiintoinen tarjous. Unilever tavoitteli
kolmikymppista ruokaosaajaa oman koekeittionsd vetdgjcksi Vallilaan.

REKOLA OTTI haasteen vastaan. Nyt, viisi vuotta mydhemmin, han aikaiseksi. Unilever Food Solutions oli kaantamaton kortti ja tinkima-
kertoo ettd “hyppy tuntemattomaan” kannatti. ton ravintoladssa on tyytyvdinen, ettd kadnsi kortin nurin.

"Tassé hommassa on ollut mahdollisuus keskittyd olennaiseen eli “Isona innoittajana on joka paiva se, ettd pitdd pystyd hakemaan
itse ruoanlaittoon ja raaka-aineiden kayttéon”, han summaa, mut uusia, innostavia asioita ulkopuolelta asiakkailta seka ylipaatansa
ta mydntad ettd ei viisi vuotta sitten olisi uskonut, eftd pesti jaa pitka- ammattikeittiomaailmasta, eikd toiminta ole niin sisdsiittoista kuin se

3/2013 proresto 9



"Ty6 koekeittion ohjaimissa
tarjoaa poikkeuksellisen
ndkoalapaikan
ammattimaiseen

ruuvuanvalmistukseen.”



voi pahimmillaan ravintoloissa olla.” Tyd koekeittion ohjaimissa tar-
joaa poikkeuksellisen nékdalapaikan ammattimaiseen ruuanvalmistuk-
seen. "Uusien ideoiden ja raaka-aineiden tydstéminen tuottavaksi ja
haluttavaksi materiaaliksi on draiveri, josta jaksan aina innostua uu-

delleen”, Rekola summaa tyénkuvaansa.

Resurssikysymys - ja vastaus

Koekeittiossa tietty verkostoituminen ja vaihtelu on sisd@nrakennettu
konseptiin. Rekola muistuttaa, ettd koska Unilever Food Solutions ei
varsinaisesti tee valmiita ruokalajeja — vaan pikemminkin tarjoaa eri-
laisia raaka-aineita itse ruoan valmistukseen — jattiyritykselle on syn-
tynyt tarve omalle iskuryhmélle, joka toimii ammattikeittididen apuna
tarvittaessa. Olipa sitten kyse nakkikioskista tai fine dining -ravinto-
lasta, resurssit ovat usein kortilla. Unilever Food Solutionsin koekeittio
vastaa tdhdn tarpeeseen tarjoamalla osaamistaan asiakkaiden kéyt-
toon.

“Me osallistumme asiakkaiden tuotekehitykseen eri tavoin. Yli
puolet ajasta teemme mittatilaustyénd reseptiikkaa”, Rekola kuittaa.
Reseptipankissa huolella testattuja ja hyvaksi havaittuja resepteja mu-
hii jo pari tuhatta kappaletta, mutta Rekolan mukaan maara ei ole se
juttu:

“"Reseptien tarkoitus on toimia suunnittelun apuna, ei niiden nou-
dattaminen ole mikadn itsetarkoitus.” Samaan hengenvetoon Rekola
kuitenkin myont&d, ettd tietyt tasalaatuisuuden vaatimukset vaikuttavat

siihen, ettd kovia sooloja ei auta vetad.

Kolme muskottisoturia

Rekolan tiimin muut jGsenet ovat Petri Nygdrd ja Tuula Korkalainen.
Erilaiset taustat omaava kolmikko on huomannut, ettd duuni rullaa hy-
vin, kun jo pienessa porukassa ideoita syntyy laajalla rintamalla. Sit-
ten koekeittislla on vield salainen ase:

"Parhaat ideat tulevat usein asiakkailta”, Rekola tunnustaa. Asiak-
kaiden kirjo on suuri: karjistetysti voidaan sanoa, etta projekteja to-
teutetaan kohteisiin maalla, merellg ja ilmassa.

"Kaikki ammattikeittiét ovat meidén kohderyhmadmme, suurkeit-
tidista pienempiin toimijoihin”, Rekola linjaa.

Tyypillista on, ettd asiakkaalla on joku asia, johon kaivataan
ideoita tai ulkopuolisen ndkemystd — ja koekeittidssd mietitééan ne
konstit, joilla ongelmat ratkaistaan.

" Asiakasta voi askarruttaa tuotantoon, tavoitteisiin tai loppuasiak-
kaaseen liittyvd juttu ja meid@n roolimme on tarjota vaihtoehtoja ja
toimia lisaresurssina.”

Anna hyvén kiertad

Unileverin levedt hartiat takaavat, ettd esimerkiksi tietoa markkinatut-
kimuksista saadaan koekeitticon, joten vaikkapa nousevien trendien
ja hiljaisten signaalien seuraaminen kdy helpommaksi. Koekeittis ei
jaa loytamiensa kultahippujen padlle makaamaan, vaan laittaa ne
reilusti kiertoon.

Rekola mydntad, ettd vield 15 vuotta sitten han olisi ollut kiikut-

tamassa huippureseptic ennemminkin pankkiholviin kuin nettisaitille.

—
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"Koekeittiossa onkin
vallalla kulttuuri, jossa
on lupa innostua.”

12 proresto 3/2013

Nyt hén ei endd koe tarvetta mus-
tasukkaisesti suojella omia ideoi-
taan. “Olen huomannut, ettd ihan
turha niité on alkaa sédstelemadn,
ideoita tulee aina lisaa.”

Koekeittiossa onkin vallalla
kulttuuri, jossa on lupa innostua:
ideoita tdrmdytetddn toisiinsa ja
aina syntyy jotain uutta, joka toi-
mii ja @& elamaan. Tietty innovaa-
tiokiping ei sammu koskaan, sil-
& koekeittié on luovassa tilassa ai-
na. Siind missa esimerkiksi uusi ra-
vintola saa hengéhdystauon, kun
paikka on avattu ja ruokalista ajet
tu sisddn, koekeittidssa ei tule kos-
kaan hetked, jolloin tehdaan vaan
“sitd samaa vanhaa”.

"Joka paivéa aloitamme taval-
laan alusta. Meiddn rutiini on sitd,

ettd aina tulee vusi alku.”

Palikkatesti keittidssé

Tyon suola tulee siita, eftd ruoan-
laitossa ylipaataan lahes kaikki on
jo kertaalleen keksitty, mutta yhé&
edelleen on mahdollista yllattaa,
riemastuttaa ellei perdti hurmata
jarjestelemalla vanhoja tuttuja pali-
koita tavalla joka savayttaa.

”Se mahdollisuus inspiroi tas-
s& tydssd ja toimii draiverina arjes-
sa”, Rekola pohtii.

Voimia tarvitaankin, silla mes-
tarikokin kiireet eivét varsinaisesti
loppuneet ravintolabisneksen jaa-
dessd taakse. Pian sen jalkeen,
kun Rekola ofti vetovastuun Vallilan
koekeittiostd, hén sai komentoon-
sa kaikki Unilever Food Solutionsin
pohjoismaiset koekeittiét. Lentokilo-
metrejd kertyy miehen reissatessa
milloin Tanskaan, milloin Norjaan
tai Ruotsiin.

“Taman pohjoismaisen tiimin
vetdmisen kannalta tarkeintd on
se, eftd tiedon jakamista on pal-
jon. Pohjoismaissa on aika saman-
tyyppistd ravintolatarjontaa, mutta
eroavaisuuksiakin on - ja haluam-
me varmistaa, ettd kuhunkin mark-
kinaan on ratkaisu, joka sopii juu-

ri sinne.”



Omaa palveluamme

yksilollisempaa on
vain itsepalvelu.

Vakuutusyhtio kaikelle, mista valitat.

Henkilokohtainen palvelutapamme voi saastaa
vakuutuskustannuksianne. Kartoitamme riskit ja raataloimme
ehdotukset yksilGllisesti seka tarjoamme omia vakuutusneuvojia
yritysten jatkuvaksi avuksi.

Toki voit valita vakuutuksesi helposti itsekin. Tutustu osoitteessa
folksam.fi tai soita arkena 8.30-16.30: 010 550 2004*.

*Kiintedstd linjasta 8,35 snt/puhelu + 3,2 snt/min., matkapuhelimesta 8,35 snt/puhelu + 19,2 snt/min.

Kravattipakko?

Rekolan matkat suuntautuvat myés Pohjolaa kauemmaksi, esimerkik-
si New Yorkiin tai Hong Kongiin, ja eri vaikutteita imetdan hanakas-
ti. Miestd naurattaa, ettd tdllainen kartoitus ei sindnsd eroa siitd, mi-
t& han on aina tehnyt — Rekolalla oli kattava kv-CV jo ennen Unileve-
rin falliin tuloaan — mutta jostain syystd moni tahtoisi mieltdd matkat

jotenkin erilaisiksi nyt, kun iséntd on moni-

"Aina valilla veri vetdd takaisin sinne pdin, mutta aika hyvin tés-

sa on pysytty iholla nainkin.”

Yhden trendin maa
Kun chefilta kysyy trendeistd, saa varautua pitkaén vastaukseen. Sa-
mi Rekola ei ole tassa suhteessa poikkeus. Kun liki pakollinen kysy-

mys ruokamaailman uvusista tuulista nousee

kansallinen. ” o pdytadn, Rekola lahes huokaisee: “Kuinka
"Vahan sellainen fiilis voi joillakin ol Suomessa kaikki juoksevat paljon sulla on aikaa?”

la, ettd mennddn kravatti kaulassa ja salk- aina saman iUi‘UI‘I perassa - Rekola on sitd mieltd, ettd Suomessa

ku kédessa ravintolaan istumaan”, Reko- mediaan ja ihmisten mieliin ei kaikki juoksevat aina saman jutun perds-

la toteaa ja virnistys kasvoilla kertoo, ettd tunnu mahtuvan montaa asiaa s& — mediaan ja ihmisten mieliin ei tunnu

ndin ei ole viela padssyt kdymadn. Ruoka, yhté aikaa.” mahtuvan montaa asiaa yhtd aikaa. Kiitel-

ruuan valmistus ja ennen kaikkea asiakkai-
den odotusten lunastaminen ovat edelleen
ne pddasiat.

Enta sitten paluu juoksuhautoihin, ravintolapuolelle? Rekola myén-
tad, etta hanella — kuten kaikilla tydhénsa intohimoisesti suhtautuvilla
kokeilla — on addiktio ravintolaty3skentelyyn. Viimeisten vuosien aika-

na vieroitusoireet ovat silti pysyneet kurissa varsin hyvin:

lyn tapas-kirjan jokunen vuosi sitten tehnyt
Rekola térmasi ilmicdn vahvasti juuri es-
panjalaisen ruuan kohdalla. Se, mika oli alkanut pienen piirin puuha-
na, oli yhtakkia kaikkien huulilla.
"Tapahtui sitten niin, eftd espanjalainen ruoka oli ihan joka puo-
lella”, Rekola ihmettelee. Samanlaisia tarinoita tulee vastaan ko-

ko ajan; milloin intoillaan karamellipossusta, milloin joistain muusta
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- mutta suomalaisen ruokakeskustelun erikoispiirteend on nyanssien
puute. Samaa ilosanomaa tulee joka tuutista, vaikka rinnalle mahtuisi

muitakin vallan hyvin.

Sinivalkoista lautaselle
Pohjoismaisella keittillakin tuntuu aina ole-
van lipunkantaja ja valmis sabluuna seurat-
tavaksi. Tallg hetkelld on vaikea 18ytaa ra-
vintoloitsijaa, joka ei muistaisi mainita tans-
kalaista Nomaa esikuvanaan. Rekolan mie-
lestd vaikutteita saa ja pitad olla, mutta se
ihan omin juttu [8ytyy yleensé laheltd, kun
vahan nakee vaivaa katsoa uusin silmin ym-
parilleen.

"Pitad olla luottamus omiin, hyviin raaka-aineisiin”, Rekola toteaa

ja lisaa, etta kuka niita osaisi paremmin kayttaa kuin suomalainen.

Mutta sitten tulee kehuja: Rekolan mukaan ravitsemusasiat kiinnos-

tavat nyt enemméan. “lhmiset haluavat tietda mité suuhunsa pistavat -
alkuperd, sisaltd ja energia ovat nousseet uudella tavalla ihmisten tie-
toisuuteen.”

Mutta koska ihmiset kiinnittavat ruokavaliossaan huomioita eri
asioihin, ruokakenttd pirstaloituu: on karppaajaa, soijaveged ja lahi-
luomuhifistelijaa. Samalla kuluttajat haastavat asiantuntijat sen suh-
teen mika oikein on terveellistd — kuten on nahty viimeaikaisessa ras-

vakeskustelussa.
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mitd suuhunsa pistéavat -
alkuperd, sisalté ja energia
ovat nousseet vudella tavalla
ihmisten tietoisuuteen.”

Kasvisruokaa - nyt ilman ideologiaa

Harva asia ruokapuolella on kiveen kirjoitettu ja esimerkiksi kasvis-

ruokaa voi lGhestyd monesta kulmasta, joista ilmastoystavallisyys on
niitd tuoreimpia. Rekolan mukaan muutos
on selva:

“Ej tarvitse olla mik&dn roskiksesta nous-

"lhmiset haluavat tietaa

sut hippi sydddkseen kasvisruokaa. Kantaa-
oftavuus on havinnyt kasvisydnnistd.” Reko-
la silti nakisi mielellaan lisad kasvisruokara-
vintoloita, joka eivat tee asiasta sen isom-
paa numeroa — mennddn eteenpdin ruo-
kakarjella, eika -ismeilla. “Toki kasvissydn-
ti yha edelleen on etupddssa kaupunkilai-
nen ilmid.”

Yksi ruokailun osa-alue joka saattaa kokea “kunnianpalautuksen”
on vdlipalatyyppinen sydminen. Rekola foteaq, ettd Suomessa vie-

& sitkedsti uskotaan l@mpimén ruoan siunauksellisuuteen, vaikka mo-
ni konttoritydntekijakin kokoaa lounaansa salaattipdydan antimista.
Vélipalojen sisallosta keskustellaan paljon ja usein syystdkin, Reko-
la pohtii.

“Mielestani asiassa tulee tunnistaa ja hyvaksya vudenlainen tapa
ruokailla. Pyritaan tarjoamaan tahan kysyntaan maukkaita, terveelli-
sid, jarkevasti toteutettavia ja ennen kaikkea houkuttelevia vaihtoehto-
ja. Pitagks aina olla se ldmmin ruoka, vai voiko syéda ikaan kuin va-
lipalaa?” Rekola kysyy.
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Asiaa Aasiasta

Etnoravintolat ovat tulleet vahvasti Suomeen, ja esimerkiksi eri Aasian maiden
keittiot ovat viimein alkaneet eriytyd omiksi persoonikseen kansalaisten silmissa.
Rekolaa olikin pitkadan kiusannut puhe “aasialaisesta ruoasta”, jossa ikaan kuin
yhteisend nimittdjand oli soija:

“Samalla logiikalla voisi puhua eurooppalaisesta ruvasta, jossa saman sa-
teenvarjon alla olisi sitten kaikki mahdollinen supisuomalaisesta karjalanpaistis-
ta italialaiseen pizzaan.”

Rekola ndkee, ettd markkinoilla on tilausta pari piirua paremmin tehdylle pi-
karuoalle — kasite “pikaruoka” tassa yhteydessa kasitettynd laajasti, skaala ve-

nyy hampurilaisista sushiin. “Laadukkaampi pikaruoka voisi olla kova sana.”

Jalat maassa

Rekolan teesit ravitsemuksesta kdyvat hyvin yksiin Unileverin kanssa, joka

oli esimerkiksi ensimmadisten joukossa lisédmasséd margariiniin vitamiineja jo
1920-luvun alussa. Yhtion tutkimustyon ansiosta uutta tietoa terveydesta ja ra-
vinnosta saadaan jatkuvasti, mika tuo kosolti liséé mielekkyytta Rekolan tydhon:

"Taalla koekeittislla meilld on mahdollisuus jalostaa tuota tietoa eteenpdin —
ja se on todella kiinnostavaa.”

Rekolan puheista kuultaa tietty maanldheisyys: hén uskoo perusasioihin, ku-
ten hyviin raaka-aineisiin ja hyvaan ruokaan, joka ei selittelyja kaipaa. Han tie-
taa, ettd tassa lahestymistavassa on jotain suomalaista:

"Esimerkiksi Espanjassa on ihan tavallista kertoa, ettd keittiomestarin valmis-

taman uuden ruokalajin inspiraationa toimi aamukaste. Meilla ehka harvem-

min”, Rekola nauraa. m
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PAREMPAA
VALVEUTUNEISUUTTA
VAl TRENDI?

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: MOILAS OY

Yhdysvalloista alkanut viljatuotteiden vastainen

ajattelu on levinnyt myés Suomeen, ja

i ‘  mielenkiinto g/ufeeniﬁomio tuotteita kohtaan on

lisaantynyt. Téma nékyy mycs HoReCarsektorin

tuotehankinnoissa.
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“Gluteenittomien tuotteiden !
myynti ei ole lisGantynyt
mitenké&an rajahdysmaisesti,
mutta yleinen kiinnostus niita
kohtaan on kasvanut.”

KELIAAKIKOT JA VILJA-ALLERGIAA sairastavat ovat padasial-
lisia gluteenittomien tuotteiden kéyttdjia. Viime aikoina gluteeniton
ruokavalio on alkanut kiinnostaa myds sellaisia henkilsitd, joilla ei
ole sairaudesta johtuvaa syytd valtaa viljatuotteita.

Uusia gluteenittomia tuotteita on ilmestynyt kauppojen hyllyil-
le, mutta myds suurkeittiot, kuten koulut, paivékodit, vanhainkodit ja
kahvilat, ovat reagoineet kasvaneeseen mielenkiintoon.

Vaikka gluteenittomat leivat, leivonnaiset ja muut tuotteet ovat nyt
nousseet julkisuudessa pinnalle, eivat ne ole mitenkadn uusi asia.
Moilas Oy:n tuotepadllikkd Eriikka Koivisto muistelee, efta heidan
yrityksensd tuotteiden myynti keskusliikkeiden kautta suurkeittididen
kéyttodn olisi kdynnistynyt joskus 1980- ja 1990-lukujen vaihteessa.

Koiviston mukaan talla hetkella on kysyntaa kaikenlaisille glutee-
nittomille tuotteille.

"Leip&d, sampylad, kahvileipid, pitsaa, pitsapohjia, korppujau-
hoja, kuivapastaa”, han luettelee.

"Ruokaleipéd on tarkein, mutta jokaiseen tilanteeseen |6ytyy sopi-
va tuote valikoimastamme.”

Moilas Oy:lla kehitetaan jatkuvasti uusia tuotteita lisaantynee-
seen gluteenittomuuden nalkaan. Kevéadlla valikoimiin lisattiin 180
gramman kokoisia yksittdispakattuja annospitsoja.

“Ne ovat mikrossa [ammitettavia kypsid tuotteita, jotka sopivat
seka vahittaismyyntiin eftd esimerkiksi pienempien yksikdiden, kuten
kahviloiden, tarjontaan”, Eriikka Koivisto kuvailee.

Myds syksyksi on tiedossa tuoteuutuuksia, mutta nama tuotepaal-
likkd Koivisto jattad vield salaisuuden verhon taakse.

"Liséksi teemme asiakkaittemme omille merkeille Private Label
-tuotteita, mikali volyymit ovat tarpeeksi suuria. Nama voivat olla vé-

hittdiskauppatuotteita tai suurkeittidtuotteita”, hén valottaa.

Keliakia lisGéantynyt

Eriikka Koivisto kertoo, ettd gluteenittomien tuotteiden myynti ei ole
lisééntynyt réjahdysmaisesti, mutta kiinnostus niité kohtaan on kas-
vanut. Han itse arvelee, ettd taman takana voisi olla Yhdysvalloista
Suomeen rantautunut ajatus, jonka mukaan gluteeniton dieetti olisi
terveellisempi kuin viljaa sisdltévé ruokavalio.

Moni dieetin kannattaja perustelee asian sillg, ettd ihmisen keho
ei ole mukautunut kéasittelemaan viljoja sellaisia madaria, mita ruoka-
valioon nyky&én kuuluu. Gluteenittomalla ruokavaliolla on siis jonkin
verran yhteista paleodieetin eli kivikautisen ruokavalion kanssa.

Viime vuosina on saanut myds jalansijaa nékemys, jonka mu-
kaan osa ihmisistd saa gluteenista oireita, vaikka heilla ei olisi ke-
liakiaa. Tutkimustietoa gluteeniyliherkkyydesta valmistuu kokoajan [i-
sAd, mutta ilmidstd saati sen olemassa olosta ei silti tiedetd vield ko-
vin paljon.

Vilkaisu Keliakialiiton internetsivuille paljastaa, etta myds kelia-
kiaa esiintyy nykyddan enemman. Sivuston mukaan keliakiaa sairas-
taa kaksi prosenttia Suomen véestostd eli yli 100 000 henkilé.

Keliakialiiton tuoteasiantuntija Marjo Jokinen huomauttaa, et-
ta keliakiaa sairastavista vasta reilut 30 000 on I8ydetty ja loput yli
70 000 henkiléa ovat vield ilman diagnoosia.

”Se on melko yleinen sairaus, ja siihen on monta syyta. Keliakia

on sairautena yleistynyt Suomessa, tietoisuus sairaudesta on yleisty-
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nyt ja keliakiaa osataan etsic paremmin parantunteen diagnostiikan
my&ta”, Jokinen vahvistaa.

Nyky&én myds |Ghdetdan helpommin lagkérille, jos on kérsinyt eri-
koisista vatsavaivoista pidempadn.

Mikéli epdilee sairastavansa keliakiaa, Marjo Jokinen neuvoo ha-
keutumaan laékarin vastaanotolle ennen gluteenittoman ruokavalion
aloittamista. Diagnoosin varmistamiseksi on tehtdva ohutsuolen tahys-
tystutkimus.

Keliakiassa vehnan, rukiin ja ohran tietty proteiini eli gluteeni
aiheuttaa ohutsuolen limakalvovaurion ja suolen tulehdusreaktion. Suo-
linukka haviaa osittain tai kokonaan, ja ravintoaineiden imeytyminen
hairiytyy.

"Jos gluteenipitoiset viljat poistetaan ruokavaliosta ennen tahystys-
tutkimusta, suolinukka on ehtinyt mahdollisesti jo korjaantua. Ohutsuo-
lesta ei silloin valtamatta 16ydetd keliakialle tyypillisia muutoksia, eika

keliakiadiagnoosia voida varmistaa”, Jokinen kuvailee.

Ei mikadn helppo dieetti

Keliaakikko harvemmin menee kahvilaan tai kauppaan ostamaan vali-
palaansa yksin. Han tuo mukanaan yleensa suuremman seurueen, jo-
ka valitsee paikan, josta jokainen saa sydtévad. Yhdenkin keliakiaa
tai viljo-allergiaa sairastavan vuoksi kannattaa ravintolan valikoimassa
siis pitad gluteenittomia vaihtoehtoja.

Marijo Jokisen mielestd HoReCa-sektori on huomioinut keliaakikot
Suomessa melko hyvin.

"Suurkeittidissa ja ravintoloissa keliaakikolle soveltuvat annokset ja
tuotteet on merkitty hyvin. Kahviloihin ja muihin vastaaviin paikkoihin
tosin kaivataan pientd suolaista, joka olisi gluteenitonta”, Jokinen 16-
hettdd terveisensd.

Jokinen lisad, eftd hénen mielestddn gluteenittoman vaihtoehdon ei
tarvitse olla valttamatta linjastossa tai vitriinissa valmiina. Tarkeampaa
on se, eftd vaihtoehtoja 16ytyy, ja esimerkiksi kahvilassa kerrotaan glu-
teenittomista vaihtoehdoista taululla tai kyltein.

Onko lisaéntyneeseen mielenkiintoon sittenkin syyné karppauk-
sen kaltainen trendi, joka menee ohi aikanaan? Gluteenittomuuden ni-
meen vannovista moni véittdd ruokavalion jopa laihduttavan, mutta té-
man hetkisten tutkimustulosten mukaan télle vaitteelle ei ole perustei-
ta. Totuus lienee jopa pdinvastainen, silla gluteenittomissa tuotteissa on
yleensé enemmén rasvaa ja sokeria kuin perinteisissé viljatuotteissa.

Moilas Oy:n tuotepadllikkd Eriikka Koiviston henkildkohtaisen mie-
lipide on, ettd osa gluteenitonta ruokavaliota kokeilevista jad pysyvas-
ti noudattamaan sité. Loput luultavasti jéttévét sen alkuinnostuksen jél-
keen.

"Gluteenittoman ruokavalion noudattaminen ei ole ihan helppoa.
Moni saattaa kokea, ettd elémé menee liian vaikeaksi, joten dieetti j&-
tetaan, ellei taustalla sitten ole keliakia tai vilja-allergia.”

Gluteeniton dieetti on myds kalliimpi, sillé tuotteiden valmistaminen
vaatii ympéri maailman tuotuja raaka-aineita. Moilas Oy kéyttad glu-
teenittomien tuotteiden valmistukseen padasiassa riisia ja maissia.

“lisaksi gluteenittomien tuotteiden tuotanto pitdd jarjestad erillises-
s& leipomossa. Vaihtoehto télle on se, ettd tehdédn tarkat puhdistustoi-
menpiteet, mikali tuotanto on samassa tilassa kuin muiden tuotteiden.

Tamakin nostaa kustannuksia”, Koivisto summaa. m
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”Suomalaisissa
suurkeittioissa keliakia
tunnetaan huomattavasti
paremmin kuin monessa
muussa maassa.”
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Olemme mukana
Heinon messuilla,
tervetuloa maistelemaan
Gyrosta!

Lisaaineeton kebablastu suomalaisesta

uuTuUS!
Gyroslastu, suomalaisesta
porsaanlihasta.

Original kebablastu 4xTkg
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Primulan tehtaasta +358 (0)44 522 6996
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AMMATTIKEITTIOIDEN
ENERGIAKULUT KURIIN

TEKSTI: TUOMAS LEHTONEN
KUVAT: SINI PENNANEN

Ravintoloiden kannattaa kiinniticid huomiota foimintansa
energiatehokkuuteen. Suuri sahkénkulutus kasvattaa
toiminnan hiilijalanjélked ja nakertaa samalla ravintolan
taloutta. Tilojen ja laitteiden ajanmukaistaminen on yksi
lééke energiatehokkuuteen. Suurimmat scdstot tehddan

kuitenkin foimintatapojen ja prosessien jarkeistamiselld.

”Kun energiankulutuksesta
voidaan pihistad, ovat
tulokset nahtavissa varsin
nopeasti yritystoiminnan
kannattavuudessa.”
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TYOTEHOSEURAN ERIKOISASIANTUNTIJAN Anneli Reis-
backan mukaan 22 000 suomalaisessa ammattikeittidssa valmistuu
vuosittain yli 810 miljoonaa ruoka-annosta. Témén ateriamédrdn val-
mistukseen, valmistuksessa tarvittavien raaka-aineiden kylmasailytyk-
seen ja tarjoilussa sekd valmistuksessa kaytettyjen astioiden pesuun
kuluu noin 641 gigawattituntia séhkdenergiaa. Ammattikeittidille t&s-
td energiamadrasta koituu noin
65 miljoonan euron lasku. Témén
liséksi energiaa kuluu viela 1 900
gigawattituntia tuotantotilojen lam-
mitykseen, ilmanvaihtoon ja va-
laistukseen.

Energiatehokkuuden paranta-
minen ei ole siis haihattelua. Kun
energiankulutuksesta voidaan pi-
histad, ovat tulokset nahtdvis-
sa varsin nopeasti yritystoimin-
nan kannattavuudessa. Energian-
kéyton tehostamisella on toki tarked merkitys myds kestavan kehityk-
sen edistdmisessd seka Suomen ilmasto- ja energiastrategian toteutta-
misessa.

Ammattikeittidita velvoittaa EU:n energiapalveludirektiivi, joka

edellyttaa energian loppukayttdiic ja energiapalveluita pyrkimaan yh-

dekséin prosentin kansalliseen energians&dstédn vuoteen 2016 men-
nessd. Tavoitteiden saavuttamiseksi Tyo- ja elinkeinoministerié on sol-
minut Elinkeinoeldman keskusliiton seka kuntasektorin kanssa sopi-
mukset, jotka tGhtGéavat energiapalveludirektiivin toteuttamiseen va-
paaehtoisilla, vuosina 2008-2016 toteutettavilla toimenpideohjelmil-

la. Matkailu- ja ravintola-alalla toimenpideohjelman toteuttaa MaRa.

Kuntasektorilla on puolestaan oma energiatehokkuusohjelmansa. So-

”Esimiehen tulee huolehtia siitd,
ettd tyontekijat tietdvét energian
kayttoon liittyvét tavoitteet ja heilld on
riittdvdsti tietoa ja taitoa sekd oikeat
vdlineet energiaa sédstévan toiminnan

pimusjariestelman piiriin liittynyt toimija voi hakea ministericlta ener-
giakatselmus- ja investointitukea.

Energiakatselmuksen avulla ravintola saa tarkkaa tietoa séhkén-,
ladmmén- ja vedenkulutuksestaan. Katselmuksessa analysoidaan koh-
teen kokonaisenergian kayto ja selvitetdan energiansaastomahdol-
lisuudet. Tilaaja saa kayttddnsd kannattavuuslaskelmat ehdotetuista
sdastotoimenpiteistd.

"Palvelusektorilla tehdyissd
energiakatselmuksissa on 16ydetty
keskimadrin 10 prosentin sadsto-
potentiaali, josta noin kolmannes
voidaan foteuttaa toimintamalleja
muuttamalla ilman investointeja”,

Reisbacka sanoo.

toteuttamiseen.”

Prosessit kuntoon
Tyotehoseuran arvion mukaan tys-
tapoja ja toimintamalleja kehitts-
malla voidaan saavuttaa jopa 60 prosenttia keittion mahdollisesta ko-
konaisenergiansadstopotentiaalista. Loppuosa potentiaalista on reali-
soitavissa energiatehokkailla teknisillé ratkaisuilla ja laitevalinnoilla.
Ammattikeittididen suunnitteluun erikoistuneen Design Lime Oy:n
toimitusjohtaja ja ruokapalveluiden asiantuntija Merja Salminen kou-
luttaa Ekokompassi-hankkeessa pk-yrityksia ja julkisen sektorin toimi-
joita ammattikeittididen energiatehokkuuden parantamiseen. Salmi-
nen korostaa keittidesimiehen roolia energiatehokkaiden tydtapojen
ja toimintamallien jalkauttajana.
Hanen mielestadn esimiehen tulee huolehtia siitd, etta tyontekijat
tietavat energian kayttoon liittyvat tavoitteet ja heilld on riittavasti tie-

toa ja taitoa sekd oikeat vélineet energiaa saastévan toiminnan to-




iRis F&B - turn your menu digital

iRiS F&B-sovellus parantaa asiakkaittesi kokonaiskokemusta tablettiteknologian avulla.

F&B:n avulla saat asiakkaasi huomion tarjoamalla olennnaista tietoa sekd nayttavia visuaalisia
elementtejd, tuloksena parempi asiakastyytyvaisyys ja lisémyynti.
iRiS F&B-sovellus on interaktiivinen ruoka-ja juomalista
tableteille ja toimii sekd Android- ettd i0S-laitteissa.
Sovellus on kehitetty parantamaan ravintoloiden
kommunikointia asiakkaittensa kanssa, tarjoamaan
enemman ja parempaa tietoa asiakkaalle ja auttamaan
hénta tekemaan valintoja, luopumatta kuitenkaan
henkilokohtaisesta palvelusta.

kasvu juomatilauksissa
per asiakas

kasvu premium-
juomatuotteiden

o Kokeile itse!
myynnissa

Lataa maksuton testiversio iPadille App Storesta!
Skannaa oheinen QR-koodi tabletillasi tai hae WORLDWng
App Storesta nimella “Iris F&B” Quadriga Finland U a r I g a

‘ [ [  e—

2 E E myynti@quadriga.com
Saatavilla F +358(0) 207 589 540
App Storesta Ol5 www.quadriga.com

Television  Infernet &  Multimedia Profe
& Mobile Networks & Content Service:

teuttamiseen. Kun tydntekijat saadaan motivoitua ja opastettua laittei-
den oikeaoppiseen kaytésén, voidaan saavuttaa jopa 60 prosentin M PR k .
saasto keittididen energiankulutuksessa. ALtOJa ma bya
"Esimiehen oma kiinnostus energiakysymyksiin on keskeisen tér- Suomen eramaasta
kead. Toiminnan ohjaaminen ja kulutuksen seuraaminen seka mittaa- .
minen tulee tehdd huolella. Saastot tulevat loppujen lopuksi varsin
pienistd asioista. Tydntekijsitd kannattaa myds palkita onnistumisista,
jotta heidan motivaationsa pysyy ylla”, Salminen muistuttaa.
Yksi asia, jolla ravintolat voivat véhentaa energiankulutustaan on
hukkakulutuksen saaminen kuriin. Salmisen mukaan laitteet, joita ei
koko ajan tarvita, esimerkiksi grillit, parillat ja astianpesukoneet, tulisi

kytked pois padlta luppoajaksi. Kylmét ja kuumat laitteet taas pitdisi

sijoittaa erilleen toisistaan, jotta ne eivét turhaan lisdé energiankulu- Makuja Kaintusta. Maista = niin muistat.

tusta. Kylmalaitteiden ulkoiset koneikot vahentavat keittion lampdkuor-

Villiaromi tarjoaa parhaista kotimaisista
. raaka-aineista valmistettuja marja- ja sienituotteita.
giankulutusta. Tuoreena, pakasteena, mehuna tai jalosteena
“Lasiovelliset kylmakaapit nelinkertaistavat energiankulutukset ja kiiteviisti osoitteesta www.villiaromi fi

huoltamattomien astianpesukoneiden hukkakulutus voi nousta jopa 80

maa ja lauhduttimien pitdminen puhtaana pienentdd oleellisesti ener-

prosenttiin. Kylmélaitteiden suosituslampétiloissa kannattaa myds olla
tarkkana. Pakastimen sopiva lampétila on —18 astetta ja jaékaappien
+4—+6 astetta. Jos laitteiden sisalampétilaa lasketaan asteella, ener-

giankulutus nousee viisi prosenttia”, Salminen neuvoo.

Energianuukia laitteita metséastamdssa

Salmisen ja Reisbackan mielestd vusia laitteita hankkiessa kannat-
www.villiaromi.fi

taa olla tarkkana. Ammattikeittidihin suunniteltujen laitteiden energia-
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tehokkuus on parantunut merkittavasti, joten oikeilla valinnoilla voi
saastad merkittavasti energiankulutuksessa. Halpoihin laitteisiin ei
kannata haksahtaa, ei varsinkaan sellaisiin, joita ei ole tarkoitettu am-
mattikayttoon. Hankittavan laitteen on sovelluttava kapasiteetiltaan

ja ominaisuuksiltaan keittion tarpeisiin. Liian suuret laitteet kuluttavat
energiaa turhaan.

“Uudella teknologialla varustetun korikuljetinkoneen ja hankinta-
hinnaltaan edullisen astianpesulaitteen hintaero on é 000 euroa. En-
siksi mainitun kayttdkustannukset ovat vuosittain 1 200 euroa pienem-
mdat, joten kuudennen kayttévuoden aikana investointi kaantyy sads-
toksi”, Reisbacka laskee.

Ostoksilla kannattaa huomioida myés laitteiden ohjelmointimah-
dollisuudet, automatiikka ja mittarit, jotka mahdollistavat energianku-
lutuksen seurannan ja laitteiden tehokkaan kaytén. Myés laitteiden
puhdistus- ja kunnossapitoautomatiikkaan kannattaa kiinnittéé huo-
miota.

"Ammattikeittidissa laitteet ovat tehokkaita ja liitantatehot suuria.
Suurinta tehoa tarvitaan kuitenkin vain laitteen ja ruoan kuumentami-
sessa. Kun farvittava lampdtila saavutetaan, automatiikka pienentaa
laitteen tehoa esimerkiksi puoleen ja saastaa valittomasti sahkénkulu-

tuksessa”, Reisbacka sanoo.

”Jos keittiotd lahdetadan
peruskorjaamaan tai ollaan

suunnittelemassa uvutta keittiota,
kannattaa ottaa avuksi

ammattikeittioihin erikoistunut
suunnittelija.”

Hyédynnéa osaavaa suunnittelijaa

Jos keitticta lahdetaan peruskorjaamaan tai ollaan suunnittelemas-
sa uutta keittiotd, kannattaa ottaa avuksi ammattikeittidihin erikoistu-
nut suunnittelija. Tallgin erilaiset energiansaastémahdollisuudet tule-
vat varmimmin huomioitua ja keittién varustelu seké laitteiden sijoitte-
lu pystytadn optimoimaan tulevan kayttétarpeen mukaan ja energia-
kulutus huomioiden.

Erikoissuunnittelijoiden avulla voidaan huomioida esimerkiksi
lauhdelédmmén hyddyntamismahdollisuudet ja erilaisten ilmanvaihto-
ratkaisujen vaikutukset keittion energiatehokkuuteen. Nykyaikaiset ta-
lotekniset ratkaisut ovat iso satsaus investointivaiheessa, mutta maksa-
vat itsensd tydn tuottavuutena ja energiansadstond pian takaisin.

“llmanvaihdolla on todella suuri merkitys niin energiatehokkuuteen
kuin tyétehoonkin. Poistoilman lémméntalteenotolla ldmmitysenergian
kulutus voidaan jopa puolittaa. Talteen otetulla lamméllé voidaan lam-
mittad tuloilmaa tai kayttdvettd. limanvaihto tulisi saataa todellisen
tarpeen mukaisesti, jotta energiaa ei kulu hukkaan. Toisaalta ilman-
vaihdon on oltava riittévad, jotta keittid ei ldmpene liikaa. Amerikka-
laisen tutkimuksen mukaan neljén asteen lampétilan nousu laskee tys-

tehoa 25 prosenttia”, Salminen kertoo. m

isia
herkkuja
suurkeittion
ammattilaisille

- maukas ja laaja valikoima
valmistuotteita

- saastat aikaa ja vaivaa
« aina onnistunut lopputulos

« helppokayttoisyys nopeuttaa
annosten valmistamista

(22
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Tervetuloa tutustumaan Lihajaloste Korpelan
maukkaaseen ja laajaan valikoimaan osastolle A16

Mausta sen muistat
www.lihajaloste-korpela.fi




ONKO SINUN KEITTIOSI ENERGIATEHOKAS?

* Kouluta henkildsté laitteiden kayttodn ja opeta energiatehokkaat toimif‘:vot.
o Kytke kayttamattomat laitteet lepotilaan tai kokonaan pois paalta (esim. rasyakeitin tai parila).
* Sijoita kylmdt ja kuumat laitteet etadlle toisistaan.

e Seuraa kylmalaitteiden lampétiloja seké vesi- ja séhkémittarin ia. Automaattinen

o Puhdista kylmélaitteiden lauhduttimet saénndllisesti.

* Sijoita tuotteet kylmiddn niin, ettd ilma padsee kiertamadn. Jata tilaa ilmankierrolle myds laitteen ulkopuolelle.

* Peitd kylmasailytettavat tuotteet. Pyri minimoimaan kylmasailytystilojen ovien availua ja pitamista auki.

* Huollata keittion koneet ja tekniset laitteet saanndllisesti. Tarkistuta aika ajoin kylméaineen maara.

e Opettele hyddyntadmaan uunin ohjelmointitoimintoja ja kayta paistolampémittaria.

e Siirry mahdollisuuksien mukaan induktiolieden kéyttédn. Se on nopein, turvallisin ja energiatehokkain
vaihtoehto. Induktio on heti kayttévalmis, eika aiheuta jalkisateilya.

* Varmista, ettd lampohauteita ei pidetd turhaan p&dlla. Hauteen kéynnistdminen 30-50 minuuttia ennen

tarjoilun alkua riittaa.

* Varusta astianpesukone pesuaineen, huuhteluaineen sekd vedenkulutuksef mittareilld ja seuraa kulutusta.

* Energian tavoitteellinen sadstaminen edellyttaa aina lahtétilanteendunnistamisia@. Hanki laitteille 46

laiteryhmillé omat sahka- ja vesimittarinsa.

* Seuraa astianpesukoneen pesu- ja huuhtelulampétiloja seké pesuaineen kulutusta.

* Pese vain tdysid koreja. Valta esipesua, mutta muista poistaa ruvantdhteet.
~ * Valitse laitekoot todellisen tarpeen mukaan. Valta ylimitoitusta.

* Valitse monitoimisia laitteita, hyédynna automatiikkaa ja ohjelmointimahdollisuuksia.

eiden kéyntiai..ina ilmonvcihd_d.rs ._ C

Calip=—p i

¢ Varmista, ettd ilmanvaihto on saddetty optimaaliseksi.

tehokkaampaa kuin esimerkiksi Sisin.

: Wy [ _‘ P"“. : yme
'yhdessa alan ammattilaisten i

Ry S

Arvioi energiansaastén mahdollisuudet'ja tavoittee

tavoitteista tydntekijoitasi.
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1 din himmel

Markkinoiden edistyksellisin tietokonejérjestelma
karaoken jarjestamiseen ravintolassa.
_Katso lisétietoja osoitteesta www.ksffi

SAHROISET KARAOKELIS

AL
eSongBookin avulla vimeinkin eroon hankalista paperisistal

T istoista. - 7%
Katso lisatietoja osoitteessa wwwikaraokelistat.fi ‘J\<‘\<

A g KSF Player ja eSongBook -myynti:
5I<F KSF Entertainment Group Ltd
wwwiksffi| 0104244 740



—

A\ g willl N gy LRt S
B D \\\ R
\

‘l "{‘._. h‘-_\o_ 3 ol o
‘.‘]'-l_‘ :;,‘.?‘.;'_ R, P é(‘ . “
| a%) '3 ';\-,"" t'\‘_ TR ;‘1 I. e
. "DIGIRAVIN
\ ¥ \ ..': ap L. ] B :‘ _a‘ AN
A .@ A

1 L
A%

1

4
:‘\' -
?' \ 4
1 A
? -
t
A

MRt

Vi 8
'|‘.\\ ;
L P\‘
Iq'yl
0

R R T
N

2 y 8 iy ] \\ )
W % "
0 - i
. A ¥ \ \ M
M o 1







kenties suurin muutos on kuitenkin

perdisin jo Kekkosen ajalta: 70-luvulla Suomeen rantautuivat yritysten
pankkikorttipadtteet, joilla asiakkaiden maksamisprosessia helpotet-
tiin huomattavasti ravintoloissakin.

Monet digitaaliset ja teknologiaa hyddyntévat toiminnot ravinto-
loissa ovat osa jokapaivaista toimintaa: esimerkiksi erilaisia tilaus- ja
varauskanavia hyddynnet&an niin palveluntuottajan kuin asiakkaan-
kin toimesta. Taémdantyyppiset avustavat palvelut tukevat organisaati-
on ydinpalvelua ja tuovat lisaé tehoja — ja tietysti niita paljon himoit-
tuja saastoja.

Digitalisoituminen ravintola-alan palveluissa muokkaa koko palve-
luprosessia ja gurujen PowerPointesityksissa se nostetaan aina suu-

reen arvoon — mutta miten lienee todellisuudessa?

Digitaalisuus nékyy paljon erityisesti ravintoloiden markkinoinnissa.
Rafla kuin rafla alkaa olla Facebookissa, mutta miten on Twitterin lai-
ta? Entd Instagram? Nykyajan yhteiséllisen median tarjoamat mah-
dollisuudet tuovat myés ravintola-alan yrityksille aivan uudenlaisia
haasteita, silla digiviestinta tapaa olla kaukana ravintoloiden ydinbis-
neksesta. Esimerkiksi harva keittiomestari osaa tiivistaa taiteensa 140
merkkiin.

Muutos tapahtuu kuitenkin vadjaamatta ja sosiaalisen median eri

ulottuvuudet ovat nousseet tarkedksi osaksi ihmisten viestintaa ja vuo-
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rovaikutusta. Myds asiakkuuksien ja asiakaskaytt@ytymisten tarkastelu
sosiaalisen median vdlineitd hyddyntden kay yha relevantimmaksi.
Arvioiden mukaan toistaiseksi vain muutama prosentti suomalai-
sista hotelli- ja ravintola-alan yrityksista hyddyntda sosiaalista mediaa
liiketoiminnan kehittdmisessa ja operatiivisessa toiminnassa jdrjestel-
mdllisesti. Aihepiiria tutkinut Pasi Tuominen Haaga-Heliasta on toden-
nut, ettd digitaalisuuden voidaan odottaa tulevina vuosina lisaanty-
van ravintola-alan yrityksissa avustavien ja tukipalveluiden osalta, sa-
moin kuin markkinointiviestinnassa ja palveluympariston ja palveluin-
novaatioiden kehittdmisessa. Odotetftavissa olevia muutoksia palvelu-
prosesseihin ovat erilaiset digitaaliset itsepalvelumuodot, kuten mobii-
lilaitteilla tehtavat tilaukset, sosiaalisen median integrointi ja itsepalve-

lumaksupdatteet.

Digitaalisuus sinénsa on kuin muovailuvahaa, joka taipuu moneen.
Se voi toimia kulisseissa, osana avustavia palveluita, tai silla voi olla
suorempi vaikutus asiakkaan palvelukokemukseen. Digitaalisuus voi-
daan myds integroida palveluympdaristédn, luomalla esimerkiksi inter-
aktiivisia huonekaluja tai esineitd. Muutoksen draivereina toimivat
asiakkaiden muuttuvat kayttaytymismallit, erilaiset palveluinnovaatiot,
teknologian kehitys ja teknologialaitteiden hintojen aleneminen.
Tarjoilijaa (saati kokkia) tuskin korvaa robotti tai avatar aivan

pian: ihmiskontaktien uskotaan olevan tarkedssé osassa ravintola-



alan yritysten toimintaa my®s tulevaisuudessa. Palvelun henkildkohtai-
suutta ei teknologia pysty tuottamaan.

Yksi uuden ajan toimijoista, joka on kiinnostunut ravintolabisnek-
sen digi-apajista, on Quadriga, joka on tehnyt itselleen nimed inter-
aktiivisilla hotellijarjestelmilla. Alansa suurin eurooppalainen toimija
miettii nyt laajentamista ravintolapuolelle, kertoo Antti Aura Quadriga
Finland Oy:sta.

“Meille luonteva ensimmadinen askel on kehittaa digitaalisia rat-
kaisuja hotellien omiin ravintoloihin”, Aura kuvailee. Ykk&stuote on
digitaalinen ruokalista, joka tuo kaiken tarvittavan kulinaarisen infon
tabletille. Esimerkiksi viinien ystava voi saada sahkaisestd viinilistasta
paljon enemméan irti kuin paperiversiosta: sovellus voi néyttaa kuvia
ja karttoja viinitilalta, listata arvosteluja tai hiilijalanjglki-infoa tai mité
iking sitten asiakkaalle halutaankin tarjota.

"Mahdollisuudet ovat tavallaan rajattomat. Digitaalinen viinilis-
ta voi sisaltaa vaikkapa videotervehdyksen viinintuottajalta itseltaén”,
Aura maalailee. Vastaavasti esimerkiksi viskin tai konjakin ystavét voi-
vat perehtyd jalon nesteen ominaisuuksiin mahdollisimman monipuoli-

sesti sovelluksen avulla.

”Monet digitaaliset ja
teknologiaa hyédyntavat
toiminnot ravintoloissa ovat osa
jokapdivaista toimintaa.”

Ruokalista uusiksi!

"Ruokalista 2.0” taas voisi sisaltda kattavan infon kaytetyista raaka-
aineista ja valmistusvaiheista sekd tasmatietoa luomu- tai &hiruoka-
karjella - kaikenlaista sellaista asiaa, jota valveutunut kuluttaja saat-
taa haluta tietdd.

"Téméntyyppisia sovelluksia kéyttdmalla on mahdollista viestia
helpolla ja houkuttelevalla tavalla”, Aura pohtii, mutta hdnkaan ei us-
ko, ettd tabletit syrjayttavat asiansa osaavat tarjoilijat. Henkildkohtai-
selle palvelulle on edelleen tilausta, mutta uudet sovellukset voivat sy-
ventad asiakaskokemusta entisestadn.

"Yksi ominaisuus sovelluksessa on short list, jossa ruokailija voi
kerdgtd ikadn kuin ostoskoriin kiinnostavia ruokia ja kysyé niisté tar-
kemmin tarjoilijalta.”

Digilistan valttina on tietenkin reaaliaikaisuus: vaikkapa erilaisia
erikoistarjouksia pystytadn tarjoamaan paljon joustavammin, kenties
jopa tasmaiskuina vain tunnin fai kahden ajan.

Aura on luottavainen, eftd konsepti tulee toimimaan Suomessa hy-
vin. Sovellus lanseerattiin Quadrigalla ensin Keski-Euroopassa 2011
ja Pohjoismaihin se tuli viime vuonna. Siitd lahtien on kayty keskuste-
luja eri kotimaisten toimijoiden kanssa siitd, kuka foteuttaa konseptin
ensimmdisend. Aura kertoo, eftd parissa tapauksessa neuvottelut ovat
jo pitkallakin, mutta koska nimet paperista yha puuttuvat, hén ei ha-
lua sanoa asiasta enempaad.

"Uskomme, ettd on vain ajan kysymys, kun sovellus alkaa yleisty&

ravintolapuolella.”

HK SININEN®
HEINON MESSUILLA
10.-11.9.2013
OSASTOLLA 4C7.
TERVETULOA!
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Séhkéista karaokesi

Toinen alue, missa digitaalisuus tekee lépimurtoa, on karaoke. Suo-
malaiset ovat tunnetusti karaokekansaa, mutta lauluiltamat ovat pit-
kaan sujuneet kasarihengessa: pdydissa ja baaritiskeilla selaillaan
paksuja laululistoja ja kohta jonotetaan karaokeisénnén puheille
oman suosikin kanssa. Alan vahva toimija KSF Entertainment Group
ryhtyi muutama vuosi sitten miettimaan, voisiko karaokenkin tuoda
2000-uvulle.

Toimitusjohtaja Juha Ruuska kertoo, ettd KSF:n juuret ovat karao-
kelevyjen tuottamisessa — ja niiden ravintoloille toimittamisessa — mut-
ta pikku hiljaa yrityksestd sukeutui tdysiverinen softatalo.

"Aloimme kehittaa tietokonejarjestelmad karaoken pydrittamiseen
vuonna 2009 ja se julkaistiin vuoden 2010 lopussa”, Ruuska kertoo.
Seuraava lépimurto néhtiin téng kevaand, kun séhksinen karaoke-
lista lanseerattiin. Innovaation kuningasideana on vieda biisit padte-
laitteille ja asiakkaiden kannykaihin. Selailu on ndin ollen katevaa ja

my®s biisin tilaaminen hoituu samassa yhteydessa.

Laulujen lunnaat

Menestys on yllattanyt toimitusjohtajan: sdhkéinen karaokelista on jo
kéytossa arviolta tuhannessa eri paikassa ympari maailman. Vakilu-
kuun suhteutettuna Suomi on tassa kisassa ykkénen ja Ruuska kehai-
see suomalaisia muutenkin:

“Muualla maailmassa asiakkaat kayttavat sahkaista karaokelistaa
etupadssa kannyksilléan, mutta Suomessa ravintolat ovat investoineet
padtelaitteisiin aika mukavasti my&s.” Muutosta on edesauttanut se,
efta systeemid kayttackseen ei tarvitse omistaa supertehokasta dlypu-
helinta, vaan pelkké nettiyhteydella varustettu peruskapula riittaa.

"Jérjestelmad ei vaadi minkddn sovelluksen asennusta, vaan sitd
voi kayttad, kunhan vain puhelimessa on verkkoselain”, Ruuska tas-

mentaa.

”Henkilokohtaiselle palvelulle
on edelleen tilausta, mutta vudet
sovellukset voivat syventda
asiakaskokemusta entisestadn.”

Enta sitten muutosvastarinta, jota suomalaisissa karaokebaareissa
voisi jonkin verran kuvitella esiintyvan@ Ruuska mydntad, ettd monet
asiakkaat ovat tottuneet ja tykastyneet perinteisen “karaokeraama-
tun” selaamiseen - ja tilalle piti saada jotain vahintaankin yhta kou-
kuttavaa.

"Haasteena oli tehda schkaisesta karaokelistasta niin hauska ja
viihdyttéva, ettc vanhan paperilistan peréén ei jGéda haikailemaan.
Palautteen valossa tassa onkin onnistuttu”, Ruuska foteaa ja lisad, ettd
kun porukka kerran on kokeillut digilistaa, ei paluuta paperiin enda

ole.
Ravintolat tykké&a

Myés ravintolan véki on mielissaan, kun sen ei endd tarvitse leikkid

apteekkaria ja yrittad tulkita, mihin kappaleeseen asiakkaan paperil-
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le tuhertamat harakanvarpaat kenties viittaavat. “Tilausta ei tarvitse
mydsk&dn endd sydttad mihinkadn erilliseen systeemiin, joten toimin-
ta tehostuu.”

Ruuskan mukaan digitaalisuudessa on vield rutkasti kaytamaton-
td potentiaalia: “Kylla etenkin Suomessa ollaan vieléd melko lapsen-
kengissa tassa suhteessa”, Ruuska toteaa, mutta lisaa ettd useimmis-
sa muissakin maissa kehitys vield junnaa paikallaan. Mahdollisuuk-
sia kuitenkin riittad: Ruuskan mukaan esimerkiksi padtelaitteiden hin-
nat ovat nyt silla tasolla, ettd ravintoloiden pitdisi rohkaista mielensa
ja ostaa vaikkapa tabletteja asiakkaiden kayttoon.

"Pienissdkin asioissa digitaalisuus voi auttaa: sen sijaan, ettd pi-
taa huitoa kasillaan saadakseen tarjoilijan huomion, voisi apuna ol-

la sovellus.” m

Lahteet:
haastatellut, Riikka Uhmavaara:
Palveluiden kehittédminen ja digitalisoiminen ravintola-alalla

(Tampereen ammattikorkeakoulu 2013)
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Ensiapuasema Pro soveltuu ravintolaan, kerttiéon, leipomoon ja
muihin elintarviketeollisuuden tyopaikollle.

Cederroth Ensiapuasema Pro

Tuotenumero: 490950
Mitat: L 29 x K56 xS |2 cm

EAN-koodi KPL 7310804909502

Sisdlto:

%
2 kpl Cederroth iso ensiapuside l
3 kpl Cederroth pieni ensiapuside =t
20 kpl  Salvequick haavapyyhe
I rss Cederroth sininen soft laastari
2 kpl Cederroth Burn Gel spray 50 ml
2 x 2 kpl Burn Gel Palovammataitos 10 x 10 cm
| kpl Elvytyssuoja Cederroth
| kpl Salvequick laastariautomaatti
(sis. 2 x sininen muovilaastari REF 6735CAP ja 6754CAP)
| kpl Hatdensiapuohje
| kpl Automaatin avain
[ ]

Esimerkkeja Ensiapuasema
Pron tuotteista:

Cederroth Burn Gel Spray 50 ml

Tuotenumero: 90190 |
Suihkuta paksu kerros geelid palovamman pédlle.
Nopea jadhdytys ja kivunlievitys ¢ Vesiliukoinen ¢ Myrkyton

Cederroth Burn Gel
Palovammataitos 10 x 10 cm
2 kpl/rasia

Tuotenumero: 901900

Palovammataitos voidaan laittaa
palaneiden vaatteiden pdille

Cederroth Soft laastari —_— Suosittelemme
2x (6cmx2m) o vonce syOvyttavien
Tuotenumero: 676100, sininen — kemikaalien
ltsekiinnittyva * Joustava * Vedenkestiva ldheisyyteen
silmanhuuhtelu-
pulloa seina-
telineessa.
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VASTUULLINEN YRITYS
MENESTYY

gn. TEKSTI: TUOMAS LEHTONEN
I KUVAT: STUDIO VARJO / PASI HAKALA

/is&ﬁ&e_sfa huolehtiminen edellyttaa | :



VASTUULLISUUDEN JA KESTAVAN KEHITYKSEN nakskulmat
ovat nousseet yritystoiminnan keskiddn. Yrityksen toimialasta riippuen
nditd n&ékdkulmia voidaan tarkastella hieman erilaisten teemojen kaut-
ta. Ravintola- ja elintarvikealalla vastuullisuuden keskeisiksi elemen-
teiksi on nostettu ympariston huomioimiseen, tuoteturvallisuuteen, ra-
vitsemukseen, tydhyvinvointiin, talouteen, tuotantoeldinten hyvinvoin-
tiin ja paikalliseen hyvinvointiin liittyvéat teemat.

Yksittaiselle ravintolalle kokonaisvaltainen vastuu ruokaketjus-
ta tarkoittaa siis niin raaka-aineiden valmistukseen ja logistiikkaan,
asiakkaiden ja henkiléstén hyvinvointiin, raaka-aineiden ja energian
tehokkaaseen kayttoon, kierrdtykseen ja yrityksen kannattavuuteen liit-
tyvien asioiden huomioimista arjessa.

Erityisesti pieniss@ ravintoloissa, joissa henkildstoresurssit ovat va-
haiset ja yrityksen johto osallistuu aktiivisesti asiakaspalveluun seka
ruuanvalmistukseen, vastuullisuuskysymysten pohtimiseen saattaa olla
vaikea 16ytaa aikaa.

Jyvaskylélainen Pasi Hakala on toiminut Food Bar & Kitchenin yrit-

tajéng sen perustamisesta lahtien. Kokin ja keittidesimiehen ammatti-

tutkinnot suorittanut Hakala toimi ennen ravintoloitsijan uraa konsul-
tin tehtavissd. Han muun muassa konsultoi aloittelevia ravintolayritta-
jié yritystoiminnan kdynnistémisessd ja hévikin minimoimisessa. Food
Bar & Kitchen -ravintolaankin Hakalan oli tarkoitus sitoutua vain kayn-
nistdmisvaiheen ajaksi. Toisin kuitenkin kavi ja Hakalalle muodostui
pitkdkestoisempi suhde vuonna 2008 startanneeseen yritykseen.
Hakala vetaa Jyvaskylan keskustassa sijaitsevaa ravintolaa yhdes-
s& avovaimonsa Taru Viinikaisen kanssa. Noin yhden miljoonan eu-
ron liikevaihtoa tekevallg yritykselld on kymmenkunta vakituista tyén-
tekijaa. Kesaisin henkildstémaaréa kasvaa neljélla. Food Bar & Kitche-
nilld on A-oikeudet ja luvat sallivat anniskelun pikkutunneille saakka.
Hakalan mukaan ravintolan pédtuote on kuitenkin monipuolinen ja

maittava ruoka.

Liha ja kala tulevat lahelta
Food hankkii tarvitsemansa lihan ja kalan jyvaskylalaiselta H-Liha-

palveluilta, joka valittaa lahinng paikallisten tuottajien tuotteita. Vi-

hannekset tulevat Kesprolta pakattuina ja valmiiksi pilkottuina, jotta
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tyd keittidssé helpottuu ja ruokien turvallisuus voidaan taata. Kespron
tuotteet toimitetaan kahdesti viikossa typpipakkauksissa, jotka kesta-
vt kolmen-neljén p&ivan varastoinnin. H-Llihapalvelut toimittavat ra-
vintolan tarvitseman lihan jokaisena arkipdivéna.

“Meilla on erittdin hyva yhteistydsuhde i-
ha- ja kalatoimittajaan. Jokapdivéiset toimituk-
set varmistavat, etta tuotteet ovat aina tuoreita
ja varastonkierto on niin nopeaa kuin mahdol-
lista. Tuotteiden alkuperd on tiedossa, koska
tukku hankkii useimmat tuotteet alueen pienilt
tuottajilta. Saamme tarvittaessa varaston tay-
dennysta myds viikonloppuina ja meille myds
aktiivisesti ehdotetaan tarjolla olevia tuottei-
ta”, Hakala sanoo tyytyvéisend.

Hakala pitad varaston kiertonopeutta yritystoimintansa keskeisend
kivijalkana. Pieni varasto ei sido paljoa pédomaa, eikd raaka-ainei-
ta jouduta pilaantumisen vuoksi heittdmaan roskiin. Tama parantaa
ravintolatoiminnan kustannustehokkuutta ja vahentda oleellisesti jate-
mé&drad. Pienemmat kylmistilat vievat myds véhemman energiaa. Ke-
vedmmadt varastointikulut mahdollistavat edullisemman hintatason, mi-
k& on erityisen tarked tekija lounasasiakkaista kilpailtaessa.

"Valmistamme ruuan mahdollisimman pitkélle omassa keittidssé.

"Vastuullisuuden ja
kestévén kehityksen
ndkokulmat ovat nousseet
yritystoiminnan keskiéon.”

Lupaamme asiakkaillemme laadukkaan ja maukkaan ruoan edulli-

seen hintaan, mutta varaston pienuuden takia meilla ei ole lounaslis-
taa lainkaan esilla. Haluamme kéyttad racka-aineet mahdollisimman
tehokkaasti, joten jos joku raaka-aine loppuu voimme vaihtaa ruoka-

lajia lennosta.”

Turvallisuudesta ei tingitd

Food Bar & Kitchen huolehtii ruuan turvallisuu-
desta kayttamalla luotettavia raaka-ainetoimit-
tajia. Jos tuotteiden alkuperéssa tai laadussa
i60 jokin asia mietityttaa, Hakala tarttuu luuriin ja
tiedustelee asiasta tukulta. Han muistelee, etta
kaikkiin kysymyksiin on annettu aina asialliset
vastaukset. Yleisimmin tukut kuitenkin ilmoit-
tavat tuotteiden alkuperdtiedot jo tilauslistassa, eika tarvetta asioiden
selvittelyyn ole juurikaan ollut.

Tukusta saapuvat tuotteet tuodaan kylméastioissa ja pakkaskon-
teissa suoraan ravintolan takaovelle, josta ne saadaan nopeasti pak-
kaseen ja kylmisdn. Kylmdketju ei siis pédse katkeamaan missédn
vaiheessa. Foodin omien kylmalaitteiden toimivuus ja energiatehok-
kuus ovat kunnossa, silla laitteet on hankittu uusina ravintolan perusta-

misvaiheessa.
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"Henkildstémme seuraa jatkuvasti kylmalaitteiden kuntoa. Pian
saamme kdyttddmme uuden automaattisen lampétilanseurantajdrjes-
telmén, mikd vield tehostaa valvontaa. Jos jotain ongelmia tulee, kut-
summe heti korjaajan paikalle ja siirrdmme ruoat toiseen kylmidén.
Tarvittaessa voimme lainata naapuriravintolan

kylmictiloja, jotka sijaitsevat omiemme vieres-

—

kaallemme sopivan aterian, jos han ei esimerkiksi allergian vuoksi

pysty sydbmddn yleisesti tarjolla olevia ruokalajeja.”

Osaava henkilésté kaikki kaikessa
Menestyva ravintolatoiminta ei Hakalan mie-

lesta voi pydrid ilman osaavaa ja motivoitu-

sa. Kylmalaitteiden korjaajat saadaan yleen- "Vastuullinen toiminta nutta henkildkuntaa. Myds tydilmapiirin on ol-

s& nopeasti paikalle ja viallinen laite saadaan
kéyttskuntoon tavallisesti vielé saman pdivén
aikana.”

Hakalan mielestd on tarkedad, ettd asiakas-
palveluhenkildkunta tuntee ruuan valmistusta-
van tarkasti ja osaa vastata asiakkaiden kysy-
myksiin ruuan koostumuksesta.

“Valmistamme ruoat hyvin pitkdlti itse, joten pystymme kertomaan

asiakkaille hyvinkin tarkasti sen sisallosta. Voimme raataldida asiak-
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vaikuttaa positiivisesti
yrityksen imagoon ja sita
kautta kannattavuuteen.”

tava kunnossa, jotta hektisestd arjesta selvi-
taan kunnialla. Hakala pitad tarkeana, ettd
tydnantaja pystyy luomaan henkildstéén luot-
tamukselliset suhteet. Vaikeatkin asiat voidaan
yhdessa selvittaa, kun tydnantajan ja tydnteki-
jan valilla on hyva keskusteluyhteys.

Jos Foodin tydntekijoiden vdlille syntyy riitaa, voidaan asiaa |&h-
ted ratkomaan rauvhassa toiseen ravintolaan. Tallaisia tilanteita varten

Food on varannut henkildstolle ateriaan oikeuttavia lahjakortteja.



Ammattikeittio
Osaajat

Ammattikeittioosaajat ry:n

AMMATTILAISSEMINAARI
24.10.2013

Paikka: Taitotalon kongressikeskus, Valimotie 8, 00380 Helsinki

Ajankohtaista ammattikeittioille

8.15-9.00 Aamukahvi ja ilmoittautuminen

9.00-9.10 Tervetuloa!
AmmattikeittiGosaajat ry:n puheenjohtaja Toini Linnanmdki

9.10-9.30 Lisaa lahiruokaa ja luvomua - totta kai!
Kestavyytta elintarvikehankintoihin, hankepddillikké Hanne Husso
Jja hankinta-asiantuntija Pekka Marin, Kestdvdt Hankinnat -hanke,
EkoCentria

9.30-10.15 Ruokailumiljoon vaikutus ruokapalvelun brandi-imagoon
Minna Dammert, Damico Oy
Péaivakotien, koulujen ja palvelutalojen vusi ilme
* Linjasto- ja tarjoilulaiteratkaisut, astiat
* Pintamateriaalit, kalusteet, sahkdinen sisutus, akustiikka, valaistus
* Palveluy, viestintd, asusteet, oheistoiminta
* Tilojen muunneltavuus ja monikayttoisyys

10.15-10.30 Tauko

10.30-11.30 Ammattikeittididen tuotantotavan valinta
—kohti moderma prose

11.30-12.15

12.15-13.15

13.15-14.15
vakuuttamisen aIarsu
ja neuvottelmssa ah
RESTIA
HUUHTELUKIRKASTE
14.15-14.45
14.45-16.00

* Miten korvata happamattunteet raikkajl.la-ajatukﬁﬂ/a_?,)
e

Pdivdn puheenjohtajana toimii AmmattikeittiGosaajat ry:n johtokunnan jisen Anssi Kaikkonen

KOULUTUSPAIVAN HINNAT
Jasenille 210 euroa Hintaan sisaltyy koulutusaineistot, aamiaisbuffee,
Ei-jdsenille 290 euroa lounas poytiin tarjoiltuna ja iltapdivékahvi.

ILMOITTAUTUMINEN

ot Tengstrominkatu 6, PL 157, 20101 TURKU
limoittaudu www.amko.fi-sivuilla olevan ilmoittautumislinkin kautta 11.10.2013 l(l | ltOClean oy puh. 0207 710 400 - www.kiiltoclean.fi
mennessa. Klikkaa etusivun ilmoittautumiskuvaketta, niin paaset koulutuspéivan
ohjelmasivulle. Voit ilmoittautua myds puhelimitse, puh. 050 341 3957.




“Luottamus nékyy meilld siing, ettd tydntekijan ei tarvitse kolmen

sairaslomapdivankadn jdlkeen hakea sairaslomaa tydterveyshuollos-
ta. Meille ilmoittaminen riittad. Ravintola-alalla on tarkedd jo tuotetur-
vallisuudenkin takia, ettd ei tulla kipednd téihin. Jos tydntekijan sai-
rastelu vaatii enemman tutkimuksia, olemme valmiit maksamaan niis-
ta, vaikka tydterveyslaki ei sita edellyttaisikaan. Meille on tarkeaa
saada hyva tydntekija takaisin terveiden kirjoihin.”

Fyysisesti raskaalla alalla tydskentelevien tulee pitaé huolta fyysi-
sestd kunnostaan. Tassa Food haluaa tukea tydntekijoitaan. Yritys tar-
joaa henkildstdlleen ilmaiset hieronnat ja maksaa puolet léheisen kun-
tosalin kuukausikortin hinnasta.

Henkiléstodn kohdistetut panostukset ovat Hakalasta toimineet hy-
vin ja tyontekijat ovat viihtyneet tydssaan. Hakala laskee, ettd puo-
let henkilskunnasta on ollut mukana ravintolan perustamisesta IGhtien,

mik& on ravintolatoimialalla hyva tulos.
Kustannusten nousu haasteena

Epavakaa taloustilanne on vaikuttanut monen ravintolan kannattavuu-

teen, mutta Foodissa liiketoiminta on kuitenkin pydrinyt mukavasti.
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" Asiakkaat ndkevat meidat edullisena ja helposti lahestyttavana
ravintolana. Meillé voi yritystilaisuuden ja pikkujoulutkin pitéd pienel-
la budjetilla. Myyntimme onkin noussut tasaisesti. Kannattavuutta ajo-
tellen suuri haaste on kuitenkin raaka-aineiden hinnan ja henkiléstoku-
lujen voimakas kasvu. Tuotteiden hintoja on seurattava entistékin tar-
kemmin ja lounaslista muuttuu aikaisempaa tiheGmmin.”

Kustannusten nousun tuomista haasteista huolimatta Hakala ei koe
vastuullisen liiketoiminnan yllapitdmisen vaikeutuneen. Jotkin Eviralta
tulleet tarkastus- ja hygieniavelvoitteet ovat ravintolan nakékulmasta
olleet kuitenkin eparealistisia ja kaytannéssd mahdottomia toteuttaa.
Hakalan mielestd asiantuntevien tarkastajien kanssa asiat on pystytty
kuitenkin aina ratkaisemaan jarkevalla tavalla. Han kiitteleekin lam-
pimasti terveystarkastajien antamaa ohjausta ja keskustelevaa asen-
netta.

"Omasta mielestani vastuullisen ruokaketjun yllapitaminen on var-
sin helppoa, kun toimintatavat on vain suunniteltu tarkasti. Naita
asioitahan on kayty jo ravintolakoulussa lépi. Voisi myds sanoa, et-
ta vastuullinen toiminta sadstaa myds rahaa ja vaikuttaa positiivises-

ti yrityksen imagoon ja sitd kautta kannattavuuteen”, Hakala miettii.



JUOMAPAKKAUSTEN LAJTTELUOHIE

KIERRATYS-
MUOVIPULLOT

-

TOLKIT

Palauta Palpan Palauta Palpan
sdkissa tai laatikossa. E sdkissa tai laatikossa.
Ei pulloja samaan x x Ei tolkkeja tai
kuljetuspakkaukseen. ; lasia samaan

: J kuljetuspakkaukseen.

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

UUDELLEEN
TAYTETTAVA LASI

Palauta KLP-astiassa,
kierratyslasipullojen lisdksi myos
vanhat A-pullon viini-

ja viinapullot.

Vain lasiset juomapullot.

Ei posliinia eikd muita
pakkauksia.

Palauta koreissa tai kennoilla,
ei kierratyslasiastiaan.

HALUATKO PYSYA AJANTASALLA?

Liity sindkin PALPAnN uutiskirjeen tilaajaksi osoitteessa palpa.fi/uutiskirje. PALPA
Saat ajankohtaista tietoa suoraan siahkopostiisi.

)

Yksityiskohtaiset, pdivitetyt ohjeistukset l0ydat osoitteesta palpa.fi/horeca.



"Haastavimmissa
tapauksissa tuotteen
alkuperdn selvittaGminen vie
paljon resursseja.”
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JAUITETTAVYYS KESKEINEN
VALINTAKRITEERI

TEKSTI: TUOMAS' LEHTONEN
KUVAT: ISTOCKPHOTO

Suemen Elinfarvikelaki ja EU:n elintarvikelainsciadante
edellyticiyat, ettd elintarvikkeiden alkuperdtiedot ilmoitetaan
selkecisti. Alan toimijoille tuotteiden dljitettvyys on farkedd

jo asiakastyytyvaisyydenkin-takia. Jdljitetiavyystiedot
osoittautuvat korvaamattomiksi erityisesti silloin, kun
tuoteturvallisuudessa havaitaan puutteita.




SUOMEN ELINTARVIKELAINSAADANNON mukaan elintarvike-
alan toimijalla tulee olla riittavat tiedot elintarvikkeista ja elintarvike-
tuotantoon kaytettavista eldimista. Keskeiset alkuperétiedot on merkit-
tava tuotepakkauksiin ja toimijoiden on yllapidettavia jarjestelmia, joi-
den avulla tuote-erien liikkeitd voidaan luotettavasti seurata.

Elintarvikealan tukkuliikkeiden nakékulmasta jéljitettévyys on kes-
keinen asia ja siihen ollaan valmiita satsaamaan jopa lain asettamia
vaatimuksia enemman.

Tuko Logistics Osuuskunnan vastuullisuuspaallikkd Paivi Huhtalan
mukaan tavarantoimittajien taustat tarkastetaan huolellisesti ennen so-
pimuksen tekoa. Nain pyritddan takaamaan, etftd valikoimiin ofeftavi-
en tuotteiden tuoteturvallisuus ja laatu ovat kunnossa ja ne on tuotettu
vastuullisissa tuotanto-olosuhteissa.

“Tavarantoimittajan toiminnan on perustuttava kestavaan kehityk-
seen ja oman toiminnan jatkuvaan seurantaan. Tuotteiden on taytet-
tava kansallisen ja EUHainsaadanndn vaatimukset. Kalastustuotteiden
edellytetadn taman liscksi noudatettavan WWF:n kalaoppaan lin-
jauksia. Sosiaalisen vastuun osalta toiminnan on taytettava vahintaén
YK:n ihmisoikeusjulistuksen, lasten oikeuksien julistuksen seka kan-
sainvdlisen tydjarijeston ILO:n hyvaksymat perusoikeudet. Myos kestd-
van kehityksen periaatteiden tulee olla toimittajilla kunnossa”, Huhta-
la summaa.

Tuko Logistics ei Huhtalan mukaan ota valikoimiinsa geenimuun-
neltuja tuotteita tai tuotteita, joissa on kaytetty atsovarejd tai varoitus-
merkinndan vaativia variaineita. Jopa ravitsemukselliset nakokohdat,
kuten tuotteiden suolapitoisuus, lisGaineet ja rasvat huomioidaan va-
likoimaa taydennettGessa. Itse tuotteen lisdksi myds elintarvikkeeseen
kosketuksessa olevien pakkausmateriaalien on oltava turvallisia ja
lainmukaisia.

Huhtala kertoo, ettd Tukon tavarantoimittajan
on tuoteturvallisuuden vuoksi noudatettava kan-
sainvdlisesti maariteltyja kriittisten kontrollipistei-
den periaatteita sekd oman toimintansa riskialuei-
ta ja kriittisia pisteitd. Maatalous- ja kalastus-
tuotteiden osalta toimittajilta edellytetddn hyvien
maatalous- ja kalastuskaytantdjen noudattamis-
ta. Kotimaisten toimijoiden on esitettéva myds ris-
kinarviointiin perustuva omavalvontasuunnitelma ja jdljitettavyysjdrjes-
telma.

Riskialueiden tavarantoimittajilta Tuko edellyttaa sitoutumista joko
eurooppalaisten kauppaketjujen sosiaalisen vastuun auditointijarjes-
telm&an, esimerkiksi BSCI Code of Conductiin, tai pohjoismaiseen yh-
teisostojdrjestelmadn United Nordicin Code of Conductiin.

"Toimittajavalinnoissa luotettavuus on keskeinen valintakriteeri.
Tuotteen alkuperd on pystyttava kertomaan ja tuotteen laadukkuus,
turvallisuus seka hygieenisyys on kyettéva todistamaan. Toimittajalla
on oltava elintarviketurvallisuuteen sekd ymparist- ja yhteiskuntavas-
tuullisuuteen liittyvat sertifikaatit. Jos téllaisia ei ole, toimittajan tulee
pystyd antamaan riittdvat tiedot vastaamalla laatimaamme kyselyyn”,

Huhtala kertoo.

Tarkat tiedot kaukaakin tulevista tuotteista

Tuko Logistics Osuuskunta toimii omistaja-asiakkaidensa Wihuri Oy:n,
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"Toiminnan avoimuuden

ja lapinakyvyyden pitaisi

olla itsestadnselvyys alan
toimijoille.”

Suomen Lahikauppa Oy:n, Stockmann Oyj Abp:n ja Heinon Tukku
Oy:n pdivittaistavarakaupan valikoima-, hankinta- ja logistiikkapalve-
luyhtiénég. Se toimittaa vahittdiskauppatuotteita Siwa-, Valintatalo- ja
Euromarket-kaupoille, Stockmannin Herkuille seka Tarmo- ja M-kau-
poille. Suurtaloustuotteita Tuko toimittaa puolestaan Metro -foimitus- ja
pikatukuille seké Heinon Tukun toimipisteisiin.

Huhtala arvioi, efta Tuko Logisticsin valikoimaan kuuluvista tuot-
teista noin 80 prosenttia on tuotettu Euroopan Unionin alueella. Nais-
ta kolmasosa on alkuperdltéén suomalaisia. Noin 20 prosenttia tuot-
teista tulee kavempaa, lGhinné Aasian ja Eteld-Amerikan maista. Huh-
talan mukaan jdljitettavyystietoja on hyvin saatavissa myds kauvem-
paa tulevista tuotteista.

"Olemme madritelleet millaiset merkinndt pakkauksessa on oltava.
Esimerkiksi eramerkinndt ja paivaykset on ilmoitettava. Elintarvikela-
ki edellyttad, eftd tuotteesta tiedetddn sen logistiikka periaatteella yksi
askel eteen ja yksi taakse. Monesti edellytamme kuitenkin tarkempia
tietoja. Lahtokohtaisesti esimerkiksi ilmoitetaan raaka-aineen alkupe-
rémaa. Omien merkkiemme osalta teemme pakkausmerkinnét itse toi-
mittajilta saamiemme tietojen mukaisesti”, Huhtala sanoo.

Hankintaketjujen pidentyminen ja tuotteissa kaytetyt lukuisat raa-
ka-aineet tuovat Huhtalan mukaan jéljitettévyyteen haasteita. Pitkissa
ketjuissa pyritaankin avaamaan tuotteen alkuperad mahdollisimman
paljon. Esimerkiksi teepakkauksessa ilmoitetaan teelehtien alkuperd-
maa sekd tuotteen valmistus- ja pakkausmaa.

Haastavimmissa tapauksissa tuotteen alkuperdn selvittaminen vie
paljon resursseja. Talldin pitdad Huhtalan mielesta miettia tarkasti, mi-
k& on jaljitettavyyden riittéva taso. Riittddks esimerkiksi se, ettd lukui-
sia raaka-aineita sisaltavasta tuotteesta ilmoitetaan vain padraaka-ai-

neen alkuperdmaa.
Tarkkana pité& Huhtalan mukaan kuiten-
kin olla, silla toimittajia valittaessa saattaa ta-
. pahtua yllatyksia.

"Teemme tavarantoimittajista jatkuvasti ris-
tiin- ja taustaselvityksia esimerkiksi EU:n sisal-
l&. Kansalliset ja kansainvéliset yhteiset kay-
tanndt, kuten tuotetietopankki, johon tavaran-
toimittajat vievat tuotetietoja, auttaa osaltaan
ialjitystyota. Tukon kaytdssd on myds oma tydkalu, jonka avulla voi-
daan jdljittéa tuotteita ja vetdd tuote tarvittaessa nopeasti pois kau-
pasta. Kaiken aikaan kehitellagn myos kattavampia teknologioita, jot-
ka tulevat helpottamaan jéljitystydta ja tekevat tuote-erien takaisinve-

doista entistakin kohdennetumpia.”

Jaljitettavyys osa hyvaa asiakaspalvelua
Heinon Tukku Oy on yksi Tuko Logistics Osuuskunnan omistaja-asiak-
kaista. Se toimittaa elintarvikkeita ja Non-Food -tuotteita HoReCa-sek-
torilla toimiville asiakkailleen valtakunnallisesti sekd pyérittaa nou-
totukkuja padkaupunkiseudulla ja Lappeenrannassa. Yrityksellé on
myds jonkin verran vientia Viroon.

Heinon Tukun hankintajohtaja Satu Saari kertoo yrityksen tuoteva-
likoiman koostuvan I&hinng kotimaisista ja eurooppalaisista tuotteista.
Jonkin verran tuotteita tulee myds Kauko-ldasta. Saaren mukaan Hei-

non Tukun tuotteisiin on merkitty aina lakien maaraamat merkinnat.



“Pyrimme kaikin keinoin varmistamaan tuotteen dljitettcvyyden "Asiakkaamme ovat tyytyvdisid, kun heitd mahdollisesti kohdan-

seka sopivuuden markkinoillemme. Meillé on pitkaaikaisten toimitta- nut ikévé asia hoidetaan ripedsti ja ammattitaidolla”, Saari sanoo.
jasuhteiden mukanaan tuoma luottamus toimittajiimme sekd tavaran- Kun tuoteturvallisuusasiat nousevat otsikoihin, myds Heinon Tu-
toimittajasopimuksessa madritellyt kriteerit, jotka toimittajien tulee tayt kun asiakkaat aktivoituvat kyselemadn tuotteista. Tallaisissa tilan-

tac esimerkiksi sertifikaattien osalta. Toiminnanohjausjérjestelmémme teissa yritys laatii asiakaskunnalle suunnattuja tiedotteita, joissa of-
mahdollistaa jokaisen tuotteen jdljitettdvyyden valmistuksesta asiak- sikoihin noussut asia avataan Heinon Tukun ja sen asiakkaiden ng-

kaallemme saakka”, Saari sanoo.

Tuontikauppa tuo Saaren mukaan jonkin

kokulmasta. Saaren mielestd toiminnan

avoimuuden ja lapindkyvyyden pitdisi olla

verran haasteita tuotteiden alkuperdn selvitta- “Elintarvikkeissa itsestacnselvyys alan toimijoille.
miseen. Osaava ja kokenut henkil&std pystyy tuotevirheet voivat "Tuotteen elinkaaren lapindkyvyys on
kuitenkin selvittdmaan tarvittavat tiedot vai- pahimmassa tapauksessa kaikkien yhteinen etu. Sen avulla alan toi-
keammissakin tapauksissa. Yrityksen asian- aiheuttaa hyvinkin mijat voivat osoittaa luotettavuutensa. Elin-
tuntevan toiminnan takeena ovat SA-14 000- kohtalokkaat seuraukset.” tarvikkeissa tuotevirheet voivat pahimmas-
ja 22 000-sertifikaatit. sa tapauksessa aiheuttaa hyvinkin kohta-
Saari painottaa asiantuntevan asiakas- lokkaat seuraukset. Emme voisi toimia tallg
palvelun roolia tuotteiden laatuun ja alkupe- alalla asiakkaidemme luotettavana kump-
raan liittyviin kyselyihin vastaamisessa sekd palautteiden vastaanotta- panina, ellei meilla olisi tama jaljitettavyysasiakin kunnossa. Nais-
misessa. Asiakkaalta tuotteesta tullut palaute kirjataan yksityiskohtai- sd asioissa ei, vaatimustason kasvaessa, voi kuitenkaan koskaan
sesti selvityslomakkeelle. Lomakkeen tietojen avulla voidaan tarvittaes- olla valmis. Siksi kehitdmme alati tapojamme toimia”, Saari poh-
sa jdljittaa tuotteen valmistaja ja valmistuserd tarkasti. tii. W
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 21 € /VUOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %. Lehti iimestyy 4 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

PRORESTO on korkeatasoinen HoReCa -alan ammattilaisille
suunnattu julkaisu. Lehti lyd rumpua laadukkaiden
raaka-aineiden puolesta ja esittelee valmistajien ja
tuotantoketjujen takaa osaajia ja tarinoita.

KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA
TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKETTION SUUNNITTELUA
HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA

Tiina Piilo ja Sodexon
kestévén kehityksen kéytannat

HoReCa-alan pelikentélla on paljon nuorekasta asennetta ja
raikkaita nakemyksia. Lehden missiona on tuoda ne esiin ja
katsoa tulevaisuuteen perinteita kunnioittaen.

www.proresto.fi

pro

Tilaajapalvelu - gy
Avrkisin klo 8—16 puh. 03 4246 5309 tai Iz I- S I ()
sahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi . ‘



SnackFood®

mesoscon  [RFUNMER) [WRrusisy  werocor (R Nescare mﬂﬂf‘

Makupopcornit, Tex Mex, Jadhilejuomat, Karkkiautomaatit, Jadjogurtit, kahvi- ja kaakaoautomaatit. Ota yhteytta www.snackfood.fi

Ald unohda paaasiaa!

Valikoima helppohoitoisia ja hyvin istuvia paahineita naisille ja miehille

Verkkomyssy 69111PE

i

Vrpite

Verkkomyssy 69111M 124100 Kokkihattu 691011 Barista 0560 211

Design

P&M Design Oy Heikkildntie 8 B,00210 HELSINKI,
Tel:010 4232 450, info@pmdesign.fi, www.pmdesign.fi



OVIMESTARI JUKKA-PEKKA TORMALA:

\YTANINOLLISYYS ON
TARKEINTA KATTAUKSESSA

VUODE

TEKSTI: ANNE TARSALAINEN
KUVAT: KAMP GROUP




Jukka-Pekka Térmélan mielesta kattaukset ovat joskus niin modemeia,

effa kaytanndllisyys kdrsii. ltise han suosii mielellaan perinteisempda

linjaa, jossa merkitysta on ennen kaikkea laseilla ja lautasilla, joissa

juoma ja ruoka pdadsevat parhaiten oikeuksiinsa.
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Kattauksessa nyt

— Murretut, utuiset pastellisavyt

— Poytaliinojen kayttd suositeltavaa

— Lautasliinoissa saa olla kuvioita tai hohtoa
— Askeettisuuden sijaan lémpéa ja runsautta

— Somisteita luonnonmateriaaleista

”Joskus kattauksissa

aloitti myyntiho-
vimestarina Fazer Juhlapalveluissa viime helmi-
kuussa. Melkein saman tien hanen toimenku-
vansa laajeni kasittdmadn myos virkaa tekevén
ravintolap&allikén tehtavat Fazerin omistamas-
sa Ravintola Paapostissa.
"Nyt alan véhitellen tehdé sitd hommaa, mihin minut on palkat-

tu, kun talossa aloitti uusi ravintolapadallikkd”, Térmala sanoo. Miehen

toimenkuvaan kuuluu ravintolakeittion kanssa tehtéva suunnittelutyd ja

asiakkaiden tarjouspyyntdihin ja kyselyihin vastaaminen. “Me emme
kilpaile hinnalla, vaan laadulla”, hén toteaa.

Toimistotoiden lisaksi Tormala ehtii foimimaan hovimestarina eri-
laisissa juhlatilaisuuksissa. “Sesonki-aikana tydpdivét venyvat helposti
14-untisiksi, mutta en valita, koska pidan tydstani.”

Kaikesta kiireestd huolimatta Tormala voitti viime maaliskuussa

vuoden hovimestari- kilpailun. Han vakuutti tuomariston varmoilla ot-
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mennddn niin modernille
linjalle, etta siing kaérsii
kaytdannéllisyys.”

teillaan ja ravhallisuudellaan, joita tarvittiin
muun muassa kuohuviinilasipyramidin raken-
tamisessa.

Arkitydssaan Tormala ei juurikaan lasipy-
ramideja rakentele, mutta lasivalinnoilla sen
sijaan on suurta merkitystd. Hanen mielesta
suomalaisilla lasinvalmistajilla olisi viela opittavaa.

“littalan Essence-lasit ovat miellyttavia silmélle, mutta viinin maku
ei padse niissa oikeuksiinsa. Itse suosin mielellani tunnettujen viinilasi-
talojen kuten Riedelin ja Schott Zwieselin mallistoja, joissa on selkeat
pydredt muodot. Naissd viinien aromit paésevat huomattavasti pa-
remmin esille.”

Lautasten valinnassa Térmalélla ei ole yhta tivkkoja kriteereitd.
"Kattauksessa voi yhdistellé vaikka littalaa ja Ikeaa. Olen ollut arvok-
kaissa tilaisuuksissa, joissa tarjoiluastiat ovat olleet Villeroy & Bochin

ja leipdlautaset lkean ja ihan hyvin ne ovat sopineet yhteen. Jotkut




a la carte -ravintolat tosin pitavat tarkednd sita, efta astiat ovat kautta
linjan samaa sarjaa.”

Tarkeintd Térmalén mielestd niin lasien kuin lautastenkin valin-
nassa on se, eftd ne palvelisivat mahdollisimman hyvin tarkoitustaan.
"Joskus kattauksissa menndd@n niin modernille linjalle, ettd siing karsii

kéytannéllisyys. ltse suosin perinteisempéaa tyylia.”

"Varilliset poytd- ja lautasliinat
ovat vallanneet alaa valkoiselta
linjalta.”

Lahisomisteita ja kierrdtysta
Térmala on todennut varien kaytdn selvasti lisaantyneen kattauksissa.
Varilliset poyta- ja lautasliinat ovat vallanneet alaa valkoiselta linjalta.

"Kertakayttdlautasliinoja kéytetddn yhd useammassa ravintolas-
sa, koska lautasliinojen pesettaminen tulee kalliiksi. Paperisten lautas-
liinojen varimaailmassa onkin paljon enemman vaihtoehtoja kuin kan-
kaisten.”

Tunnelmaa kattaukseen luodaan myds koristekasveilla, jotka voi-
vat olla hyvinkin nayttavia.

"Ammattisomistajat tietdvét hyvét niksit, joten heidén puoleensa
kannattaa kaantya, mikali budjetti sen sallii.”

Térmalan mielestd taloudellinen tilanne on nékynyt myds juhlakat-

tauksissa, joissa ei endd useinkaan ndy yhta hulppeita kasviasetelmia

Tunnelmaa turvallisesti

Miksi valita Taiga?
- tunnelmallinen ja eldvi tuli
- ei valuta steariinia eikd nokea
— lyhty helposti muunneltavissa kattauksen mukaan
- jos sattuu kaatumaan, sammuu heti

- taloudellinen

www.taigalyhty.fi




kuin vield muutama vuosi sitten. Somisteita saa
iimaiseksi lghimetsistakin. “Mustikanvarvuis-

ta tulee kauniita pienidé kimppuja. Omassa tys-
paikassani kotimaisuus on kunniassa, mika

saa nakya myds kattauksissa.”

"Kotimaisuus on kunniassa,
miké& saa nakya myés
kattauksissa.”

Yritysten juhlakattauksiin vareja voi hakea
muun muassa firman omasta logosta tai tilas-
ta, jossa ruokailu tapahtuu. Tarkeintd on ettei-
vat kattauksen ja ympardivan tilan varit riitele
keskendan.

Térmald itse suosii klassista linjaa valkoisi-
ne liinoineen ja pelkistettyine kukka-asetelmi-
neen. "Jotkut pitavat suurista kukka-asetelmis-
ta, jotka luonnollisesti nostavat paljon budijet-
tia. Omasta mielestani kauniisti laittautuneet
ihmiset tuovat jo itsessddn tilan somistuksen.”

Kestava kehitys kuuluu myds Térmalan ja
h&nen tydnantajansa arvomaailmaan.

"Yritdmme ohjata ostopadtdksia niin, et
t& ympdristén kuormitusta syntyisi mahdollisim-
man vahan. Kierratys kuuluu tietenkin myds

asiaan.”
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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?
Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroalvrk
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UUTISPUUROA

GEVALA-KAHVIN
ANNOSPAKKAUKSET SUOMESSA

MONDELEZ FINLAND Oy (entinen Oy Kraft

Foods Finland Ab) tuo Suomen markkinoille
Gevalia-kahvien annospussit syksyn 2013
aikana.

Kahvimme on valmistettu parhaista
mahdollisista raaka-aineista. Ympdristoarvot
ja kahvitilojen tydntekijsiden hyvinvointi ovat
meille tarkeitd tekijoita. Osoituksena tastd
meille on mydnnetty useita eri sertifikaatteja.
Tavoitteenamme on, ettd vuoden 2014
aikana kaikki kahvimme tulevat Rainforest
Alliance -sertifioiduilta tiloilta.

Tuomme markkinoille kolme erilaista
kahvia. Gevalia Professional on
valikoimamme perustuote; sen kotoisa
ja pehmed maku syntyy hienoimmista

Arabica-pavuista. Toinen tuotteemme on Gevalia Professional
Business Coffee, joka on huomattavasti riittoisampaa kuin mik&én
tavallinen kahvi: tarvitset sitd 20 % véhemman ja ndin sadstat
huomattavasti raaka-ainekuluissasi. Sen salaisuutena ovat huokoiset
pavut, korkeampi paahtolampétila ja erityinen valmistustekniikka,

jotka kaikki yhdessa vapauttavat kahviin enemman aromia. Kolmas

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

kahvimme on tdysin uusi Gevalia Professional 1853 Mala
Dark. Se on hienostunut tummapaahtoinen kahvi, joka on valmistettu
erityisen korkealla vuoren rinteilld kasvaneista pavuista. Tama kahvi
vie Sinut mukanaan!

Laydét kahvimme kaikista merkittavistd jakelukanavista. m

Lisatietoja: juha.tiilimaa@mdlz.com

TAPATURMAN JALKEEN TARKEAA
ON NOPEA APU

ENSIAPUASEMA PRO tuo turvaa ammattikeittididen arkeen, sil-

|& avun pitdd tarvittaessa olla nopeaa ja lghella. Hotelli- ja ravintola-
alan yleisimpid tapaturmia ovat livkastumiset, kompastumiset, viilto-
haavat, palovammat ja mahdolliset kemikaaliroiskeet uuninpuhdistus-

ja konetiskiaineista.

Laki madraa pitamadn huolta

Ensiapuvalmiuden yllapito koulutuksineen, asianmukaisine ensiapuvé-
lineineen seka toimintachjeineen onnettomuustilanteissa on lakisaa-
teistd toimintaq, josta tydnantajan on huolehdittava.

Hotelli- ja ravintola-alalla tyéskentelee usein vakituisten lisciksi
extragjia ja kausityontekijoitd, jolloin ensiaputaitoisten maara saattaa
tydvuoroissa vaihdella. Viranomaissuositus on, ettd vahintaén 5 pro-
senttia henkilokunnasta on kéynyt esimerkiksi SPR:n ensiapukurssin
ja pitanyt ensiaputaitonsa ajan tasalla. Asiansa osaava perehdytta-
ja esittelee uudelle tydntekijdlle tydpaikan ensiapupisteet, sekd kertoo

riskeistd ja toimintaohjeista onnettomuustilanteessa.
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Asianmukaiset ja monipuoliset ensiaputarvikkeet
Cederrothin uusi ensiapuasema Pro silménhuuhtelupulloparilla téy-
dennettynd on saanut hyvan vastaanoton keittidissa — myds kaytoko-
kemukset ovat olleet positiivisia.

Kommentteina on yleensd se, ettd ensiapuasemasta |dytyy tarvit-
tava, tuotteet pysyvat puhtaina, puutteet on helppo havaita, eika ase-
man hyllyille voi kerétd ylimadraista. Ensiapuasema erottuu ympdris-

t3stadn, on helppo puhdistaa, eiké vie liikaa tilaa. ™

Lisatietoja: www.firstaid.cederroth.com/fi/
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JOKAPAIVAINEN LEIPAMME

Tutkimus selvitti lehden lukijakunnan rakennetta, mielipiteita lehden siscllsista ja visuaalisesta ulkonadsta.

Kohderyhménd oli proresto -lehden nimellaén saavat HoReCa-alan ammattilaiset.

Lukijatutkimuksen toteutti Promenade Research Oy.

Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto -lehden tuotepddllikké Paul Charpentier

paul.charpentier@publico.com, puh. 09 6866 2533.

”proresto -lehdella on yli 25 000 lukijaa”

lukijomaarat keskimaarin 3,7 hléa / yksittainen lehti / Promenade Research 2012

80%

paattaa yksin tai osallistuu yrityksen

hankintapaatsksiin tydssadn

6%

n. 30-50-vuotiaita

63%

pitaa lehted visuaalisesti

kiinnostavana

68%

tyoskentelee esimiesasemassa

6/ %

tydskentelee yrityksissd, joissa on
yli 10 tysntekijad

63%

pitad lehden ndkskulmia tuoreina ja

raikkaina

/8%

voi hyddyntaa lehdessa esiteltyja

tuotteita, ratkaisuja ja palveluita

54%
36 % sailyttaa
kaikki tai

kiinnostavimmat
numerof

|ahes 60 %
suosittelisi lehted
tydkavereille

laittaa lehden muiden

|uettavaksi/kiertoon

/4%

arvostaa lehden artikkeleiden

ammattimaista otetta
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RIS F&B MUUTTAA RUOKA- JA JUOMALISTASI DIGITAALISIKSI

IRIS F&B-SOVELLUS parantaa asiakkaittesi kokonaiskokemusta

tablettiteknologian avulla. F&B:n avulla saat asiakkaasi huo-

mion tarjoamalla olennaista tietoa sekd néyttavia visuaali-
sia elementtejd, tuloksena parempi asiakastyytyvaisyys se-
k& lisamyynti.

IRIS F&B on interaktiivinen
menu-sovellus, joka toimii Android ja
iOS+ableteissa. Sovellus on kehitetty
parantamaan ravintoloiden viestintad
asiakkailleen tarjoamalla enemman

ja parempaa tietoa, seké auttamaan . i Ew_—, g e

- ) bl
ostotapahtuman valintoja — luopumat- /1! ol bl W T
ta kuitenkaan henkilokohtaisesta pal-

velusta.

IRIS F&B tukee useita kielig ja koostuu kolmesta kompo-
nentista: viini-, juoma- sekd ruokalistaosiosta. Ravintola voi ottaa kéyt-

t66n kaikki komponentit tai vain tarvitsemansa osat. Sovelluksessa on

monipuoliset promootiotydkalut sekd mahdollisuus esitella ravintolan lisena standalone-sovelluksena. Internet-yhteytta tarvitaan ainoastaan
muita palveluita. sovelluksen paivittdmiseen.

Asiakaspalaute seka viini- ja juomamyynnin kasvu on ollut huo-
IRIS F&B tekee ruoka-ja juomalistojen pdivittamisesta helppoa, no- mattavaa. iRiS F&B tarjoaa mielenkiintoisen ja nautittavan eldmyksen
peaa sekd katevéd ja vahentad painatuskuluja. Sovellusta hallitaan asiakkaillesi. m

alykkaasta jo helppokayttsisesta sisallonhallintajarjestelmasta. Sovel-

lus voidaan yhdistaa POS-jarjestelmaan tai sitd voidaan kayttaa eril- Lisatietoja: myynti@quadriga.com, www.quadriga.com

TUNNELMAA TURVALLISESTI POYTIIN

TAIGA-LYHDYLLA LUOT kynttilén tunnelmaa elévan tulen lailla,
mutta turvallisesti ja siististi. Se palaa puhtaasti, ei nokea eiké tahraa.

Taiga-lyhty sammuu heti jos se sattuu kaatumaan.

LYHTY PALAA yhdellg 8ljysdilislla noin 35-40 tuntia ja se on

erittdin taloudellinen.

VOIT UUDISTAA Taiga-lyhtyd helposti vain vaihtamalla
koristesuojaa ja lasia. Esimerkiksi eri vuodenaikojen tai kattausten

mukaan. Vérejd ja malleja on saatavilla kymmenittdin erilaisia.

TAIGA-LYHDYLLA SAAT laadukkaan ja tyylikkadn kattauksen nyt
edulliseen hintaan vain 7,90 €. m

Lisétietoja: www.taigalyhty.fi
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"OIVALLNEN OIVA'

TERVEYSTARKASTAJAT OVAT ottaneet kayttéonsa elintarvikehuo-
neistojen valvonnassa Oiva -arvioinnin.

Oiva on osa Eviran elintarvikehuoneistojen valvontaan liityvad
ohjeistusta. Siing on madritelty kylméssa sailytettaville elintarvikkeille
tasmalliset [ampédtilarajat.

Valvontaa kohdennetaan entisté enemmén vaadittujen lémpétilo-
jen toteutumisen valvontaan. Perinteinen ohjaus toimii asetetun lampo-
tilan yl&- ja alapuolella. Ylapuolelle meno on nyt kiellettya.

Uusi vaatimus edellyttad, ettd perinteiselld ohjausjarjestelmélla va-
rustetut kylmalaitteet on séadettava muutamia tai useampia asteita
kylmemmiksi, mallista riippuen.

Oiva-arviointiohjeen mukaisessa ohjaustavassa kylmalaite kéyn-
nistyy raja-arvossa ja jadhtyy kylmemmaksi. N&in myos elintarviketur-
vallisuus lisaantyy.

Viranomaisvaatimusten liséksi on syyté huomioida, ettd kuluval-

la vuosikymmenelld automaattiset valvonta- ja taltiointijérjestelmat

ovat tehneet lapimurron ammattikeittidissa. Katkeamattoman kylmé-

ketjun turvaamiseksi on nykyaikana oltava riittavan kireat lampétilo-
jen halytysrajat ja lyhyet hélytysviiveet. Elintarviketurvallisuuden kan-
nalta kaikki yllé oleva edellyttéd vudenlaista kylmélaitteiden ohjaus-
jarjestelmaa.

Porkka Finland Oy on tassé edellgkavija. Pohjoismaiden suurim-
pana suurkeittiokylmélaitevalmistajana Porkka on jo vuonna 2010 of-
tanut kayttoon kuvatun, turvallisen ohjausjarjestelman.

Uusi jarjestelmd helpottaa kaikkien kéyttajien pdivittdisia toimia.
Kayttajan ei tarvitse arvioida laitteen sisalampétilan oikeellisuutta,
vaan yksinkertaisesti saétaa laitteeseen haluamansa lampétila. Tallai-
nen uudenlainen laiteautomatiikka huolehtii oikeassa lédmpétilassa py-

symisesta. M

Lisatietoja: www.oivahymy.fi, www.porkka.fi
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UUTISPUUROA

MUISTOJA SUOMALAISISTA RAVINTOLOISTA

Restopedia kerdd suomalaisten ravintolamuistot talteen
Restopedia on Hotelli- ja ravintolamuseon hanke, jonka avulla kera-
taan suomalaisia ravintolamuistoja. Museojohtaja Anu Kehusmaa kut-
suu ravintoloitsijat, alan ammattilaiset ja kaikki suomalaiset ravintolas-
sa kavijat mukaan kertomaan omia muistojaan Restopediaan.
Kaikenlaiset tarinat ja valokuvat ovat tervetulleita: ravintoloiden his-
toriikit, ruokalistat, muisto ensimmaisestd ditienpdivélounaasta tai vaik-
kapa jadkiekkojoukkueen kanansiipiperinteestd. Muistoja voi lahettad

Restopedia-nettisivuston ja Facebookin kautta tai postitse.

Suomalaisessa ravintolaeldmdéssa on tapahtunut

paljon hienoja asioita

Restopedia on syntynyt Heinon Tukku Oy:n 100-vuotisjuhlarahaston
aloitteesta. Rahasto haluaa hankkeen avulla auttaa Hotelli- ja ravintola-
museota tallentamaan suomalaista ravintolahistoriaa.

"Haluamme osoittaa hankkeen avulla arvostustamme ravintolakult-
tuuriamme kohtaan sekd nostaa esiin kaikkia niita hienoja asioita, joita
suomalaisessa ravintolaeldméassa on tapahtunut”, sanoo Restopedian
kdynnistdja, Heinon toimitusjohtaja Petri Heino.

Hanketta varten on perustettu yhdistys, Restopedia ry., joka tukee
museon kallisarvoista tydta keraamalla hankkeelle alan yrityksilta ja
toimijoilta rahoitusta, jolla suomalaisten ravintoloiden tarinoita voidaan
kerata, tallentaa ja esitella.

“Restopedian avulla voimme varmistaa eftd saamme ravintolahisto-

riamme tallennettua mahdollisimman monipuolisesti”, kertoo Petri Hei-

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Ravintola
Monte Carlo,
Helsinki
1950-luku.

no. Mukaan muistojen kerdamiseen on lghtenyt jo monia aktiivisia ra-
vintola-alan ammattilaisia. Kaikki suomalaisesta ravintolakulttuurista
kiinnostuneet yritykset, yhteisot, oppilaitokset, seurat ja organisaatiot

ovat tervetulleita Restopedia-yhteiséon.

Ensin sivusto - tulevaisuudessa paljon enemmén
Hankkeen ensimmaisessé vaiheessa Restopedia kerdd ja esittelee muis-
toja nettisivuillaan. Aineistoa tallennetaan tutkijoita, toimittajia, alan
opiskelijoita, tulevia ravintoloitsijoita ja ihan kaikkia ravintolakulttuurista
kiinnostuneita varten. Tulevaisuudessa Restopediaan keréttyd aineistoa
on tarkoitus esitella laajemmin, esimerkiksi nostamalla esiin erityisia tee-

moja, tuottamalla nayttelyitd ja jdriestamalla keskustelutilaisuuksia. m

Muistoja voi |Ghettad osoitteessa: www.restopedia.fi tai

www.facebook.com/hrmrestopedia

VILUAROMI OTTI KESAN MAKUISAT MAUT TALTEEN

SYVALLA SUOMEN puhtaassa luonnossa
Villiaromi on erikoistunut jalostamaan tuottei-
taan parhaista raaka-aineista. Marjat, sienet,
riista ja kalat kuuluvat ydinosaamiseemme, mut-
ta myds eksoottisemmat villit maut kuten terva,
kuusenkerkkd ja nokkonen taipuvat makuisiksi
elamyksiksi.

Kaikki tuotteeme tehdadn kasitydnd alusta
loppuun saakka. Néin ollen pystymme jousta-
vasti palvelemaan ammattilaisia raataléidyilla
ratkaisuilla, jotka auttavat heitd tydssaan. Os-
tamalla itse marjat ja sienet Kainuussa varmis-
tamme raaka-aineiden jdljitettévyyden ja koti-
maisuuden.

Villiaromi on Kuhmossa toimiva yritys, joka
valmistaa marjo- ja sienituotteita vahittaiskau-
palle, HoReCa-alalle ja teollisuudelle. Tuotevali-
koimaan kuuluvat pakastetut marjat, mehut, py-
reet, hillot, hyyteldt, kastikkeet ja erilaiset si-
lykkeet. m

Lisctietoja: www.villiaromi.fi




LENKKIEN VANKKUMATON YKKONEN - HK SININEN LENKKI®

Tutty Mak, A-luokia 3
af

=TS
HK Sininen Lenkki® nayttavasti mukana
Heinon Tukkumessuilla 10.-11.9.2013.
HK SININEN LENKKI® on ollut suomalaisten suosikkiherkku jo HK:n osastolla 4¢7!

50 vuoden ajan. Siihen liittyy muistoja sukupolvien takaa; se on jo 18-

hes kansallisruokaal Sinista Lenkkia syddaan eniten uunissa valmistettuna, mutta lenkin
HK Sininen® on tuttu ja turvallinen, perinteinen suomalainen mak- kylm&na sydminen on erittdin suosittua. HK Sininen® onkin erinomai-

karalenkki. Perinteisen HK Sininen Lenkki® -makkaran lisgksi valikoi- nen tuote juuri esimerkiksi leivén paalla syémiseen. |

mista [5ytyy mm. HK Sininen Lenkki® Juusto, HK Sininen® Makkara-

kuutio ja uusimpana HK Sininen Lenkki® A-luokan. Lisatietoja: www.hookoo.fi, www.hkpro.fi

PRORESTO 2/2013 -lehdessa julkaistuista il-

PRORESTO 2/20] 3 /\/\l_T moituksista toteutettiin mainonnan laatututki-
(IMAINONNAN LAATUTUTKIMUS)
VOITTAJAT

mus. Tutkimuksessa selvitettiin ilmoituksien vi-
suaalisuutta ja informatiivisuutta, seka miten il-

moitukset lisadvat ostokiinnostusta tuotetta /

AO ONRIF 9V ‘VANN

palvelua kohtaan.

Tutkimukseen osallistuneiden kesken arvot-
tiin 15 kappaletta ‘De Buyerin hiiliteraspannu-
ja.

Onnetar suosi Sami Nenosta Espoosta,
Mari-Anne Nymania Tortinmaeltd, Kai Autio-
ta Helsingista, Veikko Vuoristoa Porvoosta, Tuu-
la Rinkinevaa Yliharmalta, Sirkka-Liisa Antma-
nia Helsingista, Petri Loposta Helsingista, Mari
Hémmaa Ylsjarveltd, Olavi Kahkasta Oulusta,
Hannu Kaikkosta Tampereelta, Jonatan Erkkos-
ta Hyvinkaalta, Heli Yriélaa Helsingista, Juhani
Kotroa Helsingistd, Minna Keskinarkautta Ro-
vaniemeltd ja Eva Tuomista Vesilahdelta.

Tutkimukseen vastanneiden kesken arvottiin
myds kahden elokuvalipun paketteja. Liput lah-
tivat Lea Lehtislle Hyvinkadlle, Jari Karhulle Jar-
venpadhan, Taina Mustoselle Kuopioon ja Ju-

ha Koskimaalle Pakaalle.

Onnittelut voittajille!
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/\/\O D U U |_| HORECA-alan ammattilaisen palveluhakemisto
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Kutkuttavia ilmakuivattuja
lihatuotteita nyt myds

Erikoiskahvi 0
KAHVIT, TEET, MAUSTEET:
www.AROMIX.fi

puh. (02) 234 5033 puh.0207347670 .,

info@pork.fi O ASTY
wwv%l);?ork f " Ammattilaisten tydvaatteet Sinulle toimittaa: SCANCAP

Kempeleentie 7 - Limingantulli, OULU - Puh. 08-334460 - Email. hejco@scancap.fi - www.scancap.fi
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Teemoina vuonna 2014
/ Street Food ja Lahiruoka

Ohjelmassa mm. Vuoden Kokki 2014, kouluruokakilpailu,
baristanaytoksia seka ajankohtaisia seminaareja.

"Kollegoiden ja muiden alan toimijoiden
tapaamisen ohella Gastro Helsinki on oiva
paikka verkostoitumiseen kaikkien alan
osaajien kanssa. Messuilla padsee myos
tutustumaan uutuuksiin niin alan laitteiden
kuin itse ruoankin osalta."

Ulla Liukkonen, Suomen Keittibmestarit ry:n
puheenjohtaja sekd keittiomestari,
innoituksen krouvi.

www.gastro.fi

HELSINKI o
19.-21.3.2014 Helsingin Messukeskus = Suomen Messut



Jdljitettdvyys ja muut
kuumat aiheet esilld
vuoden téidrkeimmdssé
tapahtumassa.
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& Kuntaruokailun
\/ Asiantuntijat KRA ry.

5.11.2013 klo 9-16
Wanha Satama, Helsinki

www.julkinenateria.fi

RESTO

Mita
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oikeasti syovat
koulussa?
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